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তেথম হইতৈ পঞ্চম খঙ্ 


', বাঁহ-তত্ব” ও “মৈষ্টাম্ন-পাকশ আভৃভি শ্রছ-শ্রণে তা 
£ব্এ্ দাস ঘুখোপাধ্যায়ঞ্ 


পরিবস্তিততভ পরিবদ্ধিত 


'খুরুদাস চট্টোপাধ্যায় এগু সন্স. 
৭, ২৯১ কর্ণওয়ালিস্‌ উ্রীট, কলিকাত। 


মুল) ৩. তিল টাকা 


পঞ্চন সংস্করণ 
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বিজ্ঞাপন 


“শরীরমাদ্যং খলু ধর্শসাধনমূ,, আর্ধ্য-জাতির ইহ! অতি প্রাচীন কথা। 
শরীর যত্র করিয়া না রাখিলে যে, অকালে ধ্বংস পাইবে, সে ভাবনা 
কাহার-ই লাই । থাইতে সকলে-ই জানেন, ভাল খাইতে পারিলে-ই 
সকলে সুখবোধ করেন ; কিন্ত কিরূপে ভাল খাদ্য প্রস্তুত হয়, তাহার 
ভাবনা প্রা কেহ-উ ভাবেন ন1 এই অভাব দূর করিবার জন্ত-ই পাক- 
প্রণালীর সৃষ্টি । পাক-প্রণালীতে পৃথিবীর যাবতীয় সভ্য-জাতির রদ্ধন- 
প্রথা লিখিত হইয়াছে । 

পাক-প্রণালী পাঁচ খণ্ডে বিভক্ত ছিল, এবং রন্ধন-প্রথ-গুলি যদৃচ্ছভাবে 
বিস্তস্ত থাকাতে সাধারণের পক্ষে বড়-ই অসুবিধা ঘটিত । এজন পাঁচ খণ্ড 
এক-সঙ্গে, এক-এক-প্রকার রম্ধন-প্রথার ধারাবাহিক-ক্রমে প্রকাশিত 
ই এই সংস্করণে অনেক নূতন বিষয় সন্সিবেশিত এবং অনাবশ্ঠক বিষয় 
পরিত্যক্ত হইল । হিন্দু, মুসলমান ও খ্রীষ্টান প্রভাতি সকল সম্প্রদায়ের মহো- 
দয়-গণ পাক-প্রণালীর প্রতি যথেষ্ট শ্নেহ করিয়া থাকেন, সেই ভরসায় 
এই নব সংস্করণ সাধারণের সমক্ষে উপস্থিত করিলাম। ইহাতে দরিদ্রের 
শাক-সব্জী হইতে ধনীর পোলাও, কোম্ী এবং রোগীর পথ্য-বন্ধন পধ্যস্ত 
সমুদায় লিখিত আছে; কেবল মিষ্টান্ন প্রস্তুত করিবার নিক্পম ইহাতে 
সঙ্গিবেশিত ন। করিয়া “মিষ্টার-পাক” নামক শ্বতন্ত্র পুস্তক মুদ্রিত হইল । 
ইতি, সন ১৩৯৪ সাল ২রা পৌষ, কলিকাভা। 


শ্রীবিপ্রদাস শন্মা 


দ্বিতীয় বারের বিজ্ঞাপন 


এই সংস্করণে ও বিস্তর সংশোধিত ও পরিবর্তিত হইল । পাঁক-প্রণালী 
পূর্বে পঞ্চম খণ্ডে সমাপ্ত হইয়াছিল । তত্পরে কয়েক বৎসরের বিশেষ চেষ্টা 
এবং অনুসন্ধান দ্বার। বিস্তর অভিনব থাগ্ঘ-পাকের বিষয় সংগ্রহ হওয়ায়, 
পরে ষ্ঠ খণ্ড প্রকাশিত হইয়াছে । এই খণ্ড. স্বতন্ত্র পুস্তকাকারে মুদ্রিত 
হহয়াছে। 


কলিকাতা ৃ 
| শাবিপ্রদাস শন্ম। 


১৩১৩ সাল, ১৫ই চৈত্র! 


সূচীপত্র 


প্রখন্ম পলিচ্ছ্ছে্‌ 
বিষয় পৃষ্ঠা বিষয় পৃষ্ঠা 
রদ্ধন-শালা ২১ | সজিনাডশটা। ২৮--৩৮ 
ভণড়ার ঘর ২১ | তরকারী কুটবার নিয়ম ৩ 
উনান ও জ্বাল ২৩ | রন্ধন-মসলা ৩১ 
গাক-পাত্র ২৪ | রম্ধনে ব্যবহীর্যা মমলা-মমহের %%1-- 
এল ২৬ ছোট-এলাচ, বড়-এলাচ, দারু চিনি,তেজ- 


উদ্ভিদূ-জাঁত খাছ্য ।_-গোধুম ব। গরম, প্লোল" 
আলু, গাজর, শাক-সব জী, কপি, পলা 
ব1 পিয়াজ,রশুন ব। লশুন, পটোল,ডুমুর, 


পত্র, কুদ্কুম বা জাফরাণ, লবঙ্ছ, জৈত্রী, 
গোলমরীচ, লঙ্কা, কৃষ্ণচজীরা, মেধী, ধনে, 
হিউ, রাাধুনদী বারান্না, হ্গিদ্রা আদ", 


উচ্ছে, করলা, কীকরোল, বিঙ্গা। শিম, তিল, সরিষা, মৌরী ৪১---৪৪ 
বেশুন, কীকুড়, শশা, মুলা, লাউ, কদলী, পাঁকন্পরিভাব। 8৪ 
মোচা, খোঁড়। ওল, মানকচূ, কাটাল ও ত্বৃত বা মাখম ৪ ৭--+৫.১ 
ই'চড়ধাড়স, কুদরকি, দেশী ও বিলাতী । তৈল ৫১ 
কুমড়া, হিঞেশীক, চুকাপালম: গিেশাক! ংস, মত্ত ও ভিম্ব ৫২--৪৭ 
ভ্বিতীল্্র পলিচেম্চ- ব্যঞজন-প্রকরণ (৮০ প্রকার)। 
বিষয় পৃষ্ঠা বিষয় পৃষ্টা 
সু্তনি ৪৮ |] নিম-ঝোল 
নাল্তের হুক্তান ৫8 ] মূলারসুত্ত - &৯ 
করলার এক্তনি ৬* | উচ্ছের নুক্ত ৬৩ 
ৰ কুমড়ার নুক্তনি ৬* | নাল্তেপাতার সহি স্জিনা-ফু্গ ৬৪ 
হিঞেশাকের হুক্তনি ৬* 1 ডাল্ন। ৬ 


বিষয় 
ওলের ভাল্না 
ছানখর ডল্ন। , 
ইঢড়েঃ ভাল্না 
পানিফলের ডাল্ন?, 
কাঁচা কাকুড়ের ডাঁক্না, 
স্াল- এটির ডাল্‌্না 
খেনুর-মাতির ভাল্ন' 
বাধা কপির ডাল্ন। 
প্ভ-ঘোড়ের ভডান্ন' 
নাটয়ের ডাল্ন! 
ওল কপির ডাল্ন; 
শদার ডাল্না 
পেঁপের ভান্না, 
ঝাঁশের কোড়ের ডান! 
শাকের ঘণ্ট 
পাম শাকের ঘণ্ট 
লাউয়ের ঘণ্ট, 
মোঁচার ঘন্ট 
ছুধধোড় বা ঘৌঁড়ের বড 
চাঁপোড় ঘণ্ট 
য্লার ঘট 
কষ্টাই,টির ঘণ্) 
মানকচর ঘট 
শলকপির ঘণ্ট 
ফুলকপি ঘণ্ট 


[২ ] 
পৃষ্ঠা বিষয় 


| নারিকেল দুধের সহিত কচুর ঘণ্ট 


কচুশাকের ঘণ্ট 


ওলের ডটার ঘণ্ট 
হিও দিয়। মোচার ঘট 
কুমড়ার ঘণ্ট 

পটোল ঘণ্ট 
পটোল-কিস্মিস্‌ ঘণ্ট 
দৈ-পটোল ঘন্ট 

নটে শাকের ঘণ্ট 

কচি ইণ্চড়ের ঘণ্ট 
পেঁপের ঘণ্ট 

চচ্চড়ি কা 
ফুলকপির -চচ্চড়ি 


ডট! চচ্চড়ি 


বাটী-চচ্চড়ি 
শাকের গ্লোড়। চচ্চডি 
থোড়-বড়ি চচ্চড়ি 


কাচা আমের চচ্চড়ি, 
পোস্ত-বাটার চচ্চাড়ি 
সাজনা-ডটার চচ্চড়ি, 
রাধ। কপির চচ্চড়ি. 
শাক শশশরি 

ছুক! ব। লুচির তরকারি 
ধোক। 


বিষয় 
ছোলা, মটর ও মন্ুর ডালের ধোকা 
হিঙ্ষি 
কড়ি 
ওড়া 
সহজ উপায়ে আলুর দম্‌ 
কাঞ্চন ফুলের ব্যঞন 
আলু অথব। মুখি-কচুর কোর্শ 
ম্োচার দস্পক্ত 

নার কালিয়া 
বুসগ্গোলার কোশ্মা 


ততীম্ব পিছে 


বিষয় 
সোনামুগ্গের দাইল 
মুগের দাইলের মুড়ি-ঘণ্ট 
সুগের টক দাইহা 
সুগ্বের দাইলের মালীইকারি 
কৃ মুগ 
সুগেয় দাইলের পোরে। 
অড়হর দাইল রাধিবার নিয়ম 
অড়হর দাইলের হিন্ুহ্বানী পাঁক 
আনাজ-সহ অড়হর দাইল 
ঞঞ ছোলার দাইল 
[লার দাইছের সিজিয়। 


মটরের দাইল 


| ৩ ] 
পৃষ্ঠা বিষন্ন 


৯৯ | কমলা-কালিয়া 

৯৯ | দেলখোস কালির! 
৯৯ ; গুঁড়ি কচুর দম. 
১৯০ ৃ মাধকলায়ের বরগুছি 
১** | রলজ 

ূ নিমোন! 

ই'চড়ের দই-বড়।, 
১১১, কচু-পাতার কালিয়! 
১২ ৃ পটোলের কালিয়! 
১০৩ | নারিকেল-কুমড়া, 


১৩৭ 


১৬৬ 


1 
$ 
1 
] 
! 
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1 
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দ-দাইল-প্রকরণ (২৪ প্রকার )। 


পৃষ্টা বিষয় 

১১৬ | মটর দাইলের মধুর পাক 
১১৬ | কলাই-দাইল 

১১৭ ূ কলাই-দাইলের গোটা দিদ্ধ 
১১৭ | থেশারি দ্রাইল পাক 

১১৭ | পাঁচ-মিশালী বা তেউটীদাইল 
১১৭ | খড়ি মন্ুরীর দাইল 

১১৮ । ৰুটের ডা'ল 

১১৮ ূ কাশ্মীরি স্ধড়ে, 

১১৯ | যুগের ডা'ল পাঁক 

১১৭ | বাদসাহী অড়হর ভাল পাক 
১২* | মাধকলাইয়ের ডা'ল পাক 


১২ | সাজাহানী ধরণে ডান পাক 


বিষয় 
বড়ি ভাতে 
হিঞ্ে-শাক ভাতে 
বেতের ডগ্বা ভাতে 
মানকচু ভাতে 
কাটাল-বীচি ভাঁতে 
জলপাই ভাঁতে 
বাঁধাকপি ভাতে 
ফুলকপি ভাতে 
বিঙ্গা ভাতে 
আমড়। ভাতে 
কামরাঙ্গ! ও নোয়াড় ভাতে 
আম-ভাতে 
চালতা ভাতে 
আলুংউচ্ছে ভাতে 
ঢযাড়ন ভাতে 
ইলিশ মাছ ভাতে 
মাছ সিদ্ধ 
ডিম ভাতে ও ভাজ! 
বড়ি পোড়। 
পুটেংল-পোড়। 
ইলিশ মাছ পোড়। 
খিটাপা 
শাক-ভাজা 


[ ৪ ] 


চহুখ পল্িচ্জ্হেচ্গ-_ভাতে, পোড়া, ভাজা ও ছেঁচ্কি-প্রকরণ 
(৫৩ প্রকার )। 


বিষয় 

পটোল-ভাজ। 
বেগুন-ভাজা 
মেতি-বেগুন 
কুলকপি ভাজা 
মাছের ঝুরি ভাজা 
বড়ি-ছেচ্কি 

বাঁড় ভাজ 

মাছভাজ। 

মাছের বড়। 

বেগুনি এ 
অগ্-মধুর বেগুনি 
থোঁড়ের কড়ই 
বেগুনের বিরিঞি 
কাটালের বীচির বড়। 
তিলেপটেশ্বরী 
বেগুনের গুজরাটি বিরিঞি 
ফ্রেন্গ মাছভাজ। 
মাছের পেটি ভাজ! 
ইছ্দি মাছ ভাজ। 
মোচা ছোচ্কি 

লাউ ছে'চ্‌কি 

ডুমুর ছে'চ্কি 
সজিন। ড"ট? ছেচূকি 


পষ্ঠা 


।4১৪১ 


১৪১ 
১৪২ 
১৪২ 


বিষয় 
বিলাতী কুমড়া ছে'চ্কি 
মূলা-শীক ছে'চ্কি 
সজিনানূল'ছে'ট্কি 
বিঙ্গী ছে'চ্কি 


পণ্িওদ্ম পলি চেচ্াঙ্‌-__অন্ন-প্রকরণ (৮ প্রকার )। 


বিষয় 
ভাত 
ঝাদসাহী অন্ন-পাক ( গিলানি) 
স্বৃতার 
জব্দ অন্ন 


অন পল্িচ্ছ্ছেছ--খেচরান-গ্রকরণ (১৭ প্রকার )। 


বিষয় _. পুষ্ঠা বিষয় 

যোগলাই থিচুড়ী ১৫৯ | খাপ্লা-খেচরান্ন 

১৮৭ ১৬৪ | সহজ খেচরান্ 

গুজরাটি থি টিভিতে 

আরশি িড়ী কহ 8 

কলাইশুটির থিচুড়ী ১৬৮ | কাঁচা মটরের ভুনি'খিচুড়ী 

আফগানি খিচুড়ী ১৭০ | জরদ! খিচুড়ী 

আলুর খিচুড়ী ১৭০ | দাউদখানি খেচরান্গ 

কাবুলি থেচরান্ন ১৭২ | মোকশ্বর থেচরান্ন 

জাহাঙ্গিরী খেচরানন ১৭৩ | কট্‌ খেচরান 
নপ্তন্ম পিচেন্হাদ- পলান্ব-প্রকরণ (৮৩ প্রকার)। 

বষয় পৃষ্ঠা বিষয় 

ল ১৮০ । ইহুদী পোলাও 

'মাপহুষ বা আখনি ১৮১ | মাছের পোলাও 


মাংস.পলান্র 


পৃষ্ঠ। বিষয় 
১৫২ | নিম-বেগন ছে'চ “ক 
১৫২ | ই"চড় ছে"চ্কি 


১৫২ | থোড় চেচ্কি 
১৫২ 


পৃষ্ঠা বিষয় 


১৫৪ | বাজরার অন্ন 

১৫৬ | গোলাপী পধু?ধিতান্ 
১৫৬ | বিন জলে অন্ন পাঁক 
১৫৬ | অন্ন-ভোজন ব্যবস্থা 


১৮২ | শাদা পোলাও 


. 
বিষয় 


আনারমের পোলাও 
কমলালেবুর পোলাও 
দুক্ষের কাশ্মীরি পোলাও 


ছানার নিরামিষ পোলাও. 


দধি-পলান্র 

সহজ হেমান্ন 

তেঁতুলের পোলাও 
হিন্ুস্থানী মাহী পে।লাও 
থেচর-পলান্ন 

মাংসের পোলাও 
চাইনিজ, পলান্ন 


টা ডি 
ব্খাস। বি শা 


লোকম। পোলাও 
হাব্দি পৌলাও 
পীতবর্ণের মি পোলাও 
পীতবর্ণের পোলাও 
হুধ-পলান 
পুরী-পলান্ 

চমকান্ন 

চোলাও 
বিশ্লিযানী 

খ্রধরী ছ্ের্বিরিয়ান 
মুরমছলি জের্বিরিয়ান 
মতন | 


| ৬ ] 


২১৪ 


বিষয় 
বাটা-মসঙগার পোলাও 
নুরানি পোলাও 
মোকশ্বর-শোলাও 
মোসব্বৎ পৌলাও 
জররী” পোগাও 
কম পোলাও 
কবুলি পোলাও 
কের্মানি পোলাও 
কসেলি পোলাও 
এখ.নি পোলাও 
রসাল। পলার 
পাতিলেরুর পোলাও 
নরগেসি পোলাও 
দমপোক্ত পোলাও 
গন্দন পো ণাও 
ভহোলি পোলাও 
শকরা-পলানন 
খোরাণাণি পোলাও 
মনোহর খয়বরি 
বেগুনের পোল।ও 
নাগরঙ্গ পোলাও 
বেলফুলের পোলাও 
যুইফুলের পোলাও 
চামেলীর পোলাও 
গ্রোলাপ/চ্লুলের পোলাও 


ইহ৮ 
২৮ 
২২৯ 
৩৬ 
২৩৬ 
৩১ 


১৬০ 


ু 
৮৬ 


২৩৩ 


| ৭ ] 


বিষয় পৃষ্ঠা বিষয় 
মিহিদানার পৌলাও ২৩৩ | তেলাই পোলাও 
চিড়ার পোলাও :. ২৩৪ এস্নামথানি পৌলাও 
বু'দেব পোলাও ২৩৫ | মোশ্প্ন পোল।ও 
কমলা পোলাও ২৩৫ | সরদ মোতপ্রন পোলাও 
রামতরুইএর পোলাও ২৩৫ | কুকু পোলাও 
গিলানি পৌলাও ২৩৫ | কোগ্মানী পোলাও 
কোন্দন্‌ পোলাও ২৩৬ | রেস্ত। পৌলাও 
মালগোবা পোলাও ২৩৬ সাজাহানিপোলও 
নিথু্দ-পোলাও ২০; | মোজাফের পোলাও 
শোল। পোলাও ২৩৮ | কলাইশু'টির পোলাও 
সেমেসা পোলাও ২৯” | মহবৎখানি কৰুলি পলা 
শিরাজি পোলাও ১৬০ স্থপক আগ্ের বিফুভোগ 
দু গান? ২" | পল্পাস্‌ বা অন্াংস 
পেহান্,পোলনাও ৪১ 

অষ্ম্ম পল্িচ্জ্হেচ্গ-_ডিন্ব প্রকরণ ( ৩৫ প্রকার )। 

বিষয় পৃষ্ঠা বিষয় 
ডিমের ব্যঞ্জন ২৫৪ | ডিম দির! কুমড়া-ফুল ভাজা 
ডিমের কথ ২৫৪ | 1ভম দিয়। তপদে মাছ ভাজা 
ডিমের বল ২৫৬ | মাংসের আমলেট 
ডিমের ডেভিল ২৫৬ | ভিমের রুমেলি 
ডিমের ছণীচ ২৪৭ | ভিম-বেগুন 
/ডমের মলিদ। ২৫৭ | মসলাদার ডিম 

 ডিম-লেৰু ২৫৭ | (ডম-তেটুকি 

ডিম দির ফুলকপি ভাজা ২৫৭ | ডিম-রহন 


* বিবি 
হত্রেশি ডিম-সিদ্ধ 
ডিমের গোলাপী কী 
ডিমের মোগল।ই কোপ্ত। 
ডিমের জিলিপী 
ডিমের মোহনভোগ 
ডিম-সিদ্ধ 
ডিমের ফ্রেঞ্চ টোষ্ট 
ডিমের কটুলেট, 
ডিমের পুরী 
ডিমের মধুর-অয় 


[৮] 


৬৭ 


৬৮ 


বিষয় . পৃষ্টা 
। ডিমের গ্রেভি ২৬৯ 
ডিমের মিষ্ট-পাক ২৬৯ 
ডিমের সহিত মাছ ভাজা , ২৬৯ 
ডিমের কারি | ২৬৯ 
ডিমের সহিত মত্্ত-পাঁক ২৭০ 
অদ্ধ-সিদ্ধ ডিমের সহিত মেষমাংসের 
ব্ঞ্রন ৭৪ 
ডিমের প্রলেহ ২৭১ 
ডিম-পাক ২৭১ 


ন্নল্লক্ম পল্রিচ্ন্হোদ-_কালিয়, কোম্মা ও অন্যান্ত প্রকরণ 


ব্ষিয় 
হাইড্রাবাদী কালিয়া 
, ক্রুই মাছের প্রলেহ 
পাখীর. মালাই কারি 
রাগ্দ। চিংড়ির মাল।ই কারি 
কই মাছের ইংলিস কারি 
' ডিমের কারি 
পণটা বা ভেড়ীর কোপ্াঁকারি 
কালিয়া খাস! 
নরগছি কুঁলিয়। 
তেলাই কালিয়া 
- শোর কালিয়া 
কোধন কালিয়া. 


২৮১! 


(৬৩ প্রকার)। 
পৃষ্ঠা বিষয় ৮ 
২৭৩ | চিংড়ির কোণ্ত। কারি ২৮১ 
২৭৫ | শিরাজি কালিয়। ২৮ 
২৭৬ | জাফরাণি চাষ নিদার কালিয়! ২৮৩ 
২৭৭ | নারাঙ্গী কাঁলিয়? ২৮৩ 
২৭৭ | স্ঙ্গশির কালিয়। ২৮৪ 
২৭৭ । বাদামী কালিয়। ২৮৪ 
২৭৮ । অলেবুর শু প্রপেহ ২৮৫ 
২৭৯ | মন্লি শু কাগ্গিয়! ২৮৫ 
২৭৯ ;'লোয়াবদার দৌ-পিয়াজা ২৮৫ 
২৮* : খরমুজের শুক প্রলেহ ২৮* 
২৮০ 1 কালিয়! চাষ নিদার ২৮৬ 


আব. এধাওনি ২৮৭ 


বিষয় 
আয,লঙ্বর। 
আয লঙ্গশিরা 

“রন্ধন 

মাক্্রাজ কারি 
কাঁলিকাতা-কারি 
কাবাব-কাঁরি 
ডিমের-কাঁলিয়া 
মাংসের অন্রমধূর শুক্ষ প্রলেহ 
ডিমের প্রলেহ 
অয়-মধুর মৎ্ম্ত পাঁক 
নাঁরঙ্গ প্রলেহ 
মোঁগলাই মিঠা কোন্মা 
মাংসের মিষ্ট অগ্প 
ডিমের কোর্ট, 
আলু বা মুখি-কচুর কোরমা 
মাছের মৌল 
মাগুর মাছের ঝোল 
মাছের ঝোল 
মাছের রমন্‌ যুষ 
ইলিস মাছের রস 


| ৯ ] 


পৃষ্ঠ 


২৯৯ 


বিষয় পৃষ্ঠা 


লোশামাছের ইংলিশ ব্যপ্তন ২৯৯ 
বাইন মাছের ব্যগ্রন ৩০৯ 
ডিমের নহিত মাছ-পাক ৩5 
রুই মাছের ইংলিশ ব্যগ্লন ৩৬ 
সর-সহ মত্ম্য পাক ৩০১ 


নারিকেল-ছুধ-সহ মাছের বাঞ্রন ৩০২ 
ইংরেজী ধরণে কাঁকড়ার ব্যঞ্জন ৩০২ 


পায়রার মাংস | নূর 
ছাঁগ-মাংদ ৃ ৩০৩ 
পাঁটার রাং রম্ধান ৩০৩ 
ভেড়ার ঘুকের মাংস রন্ধন ৩০৪ 
আধ-সিদ্ধ ডিমের সহিত মেষ-মাংলের 

বাঞন ৩০৪৪ 
দো-পিয়াজা ৩০৫ 
পটার মাংস রশধিবার নিয়ম ৩০৬ 
তেল- ঝোল ৩০৮ 
মৌরীর ব্যঞ্জন ৩১৭ 
জলপাই-দাদন ৩১১ 
দই-অধকৃনি ৩১১ 


চ্»পক্ছম পীভিচে্হচ--কট্‌লেট্‌চপ্‌, কোপ্তা ও কাবাব আদি-প্রকরণ 


4 ॥ 

বিষ 
গল্দ। চিংড়ির কউলেট্‌ 
'মাংদের কট্‌্লেট 


(৫৭ প্রকার )। 
পৃষ্ঠ বিষয় ঠ 
গ্রেভি কটলেট্‌ ৩১% 


নারিকেলের চপ, ৩১৫ 


বাধাকপির কোা 

গ্লল্দ। চিংড়ির চিনে কাবাব, 
আলুর কোপ্তা 

হৌনেকা]! কাবাব 

মাছের কোণ 

ইটালিয়ান মাংস গোলক 
পটোলের মোগলাই গ্নোপতান 
আলুর ফেঞ্চ বল্‌ 

তপসে মাছের ইংলিশ ফ্রাই 
মাংসের কোপ্ত। 

মাংসের গুল-কাবাব 

ডিমের নেপালী কাবাব 
কাবাব মিজাফা 

ফুলকপি পোষ্ট 

মটন্*চপ, সহজ-পদ্ধতি 
কাকড়া করাই 

মাছ ও মাংসের শিক 
,মাংসের ইছদি কাবাব বা কো 
তপ.সে মাছের ইহুদি লবাদান 
কোণ্ত। মাহী 

মাছের নুরজাহানী কাবাব 
নডউমের কট লেট 

মাগ্রাজী কাবাব 

কাবাব শানি 

কাবাব গুল্জার 


[ ১০ ] 


বিষয় 
মাছের তক্তি কাবাব 
মাংসের কচুরি 
কাবাব টাক! 
পক্ষি-কাবাব 
দরিয়াই কাবাব 
তেলাই কাবাব 
কাবাব তরেবাজার 
ইংলিশ কাবাব 
ঝিঙের কাবাব 
কাবাব খাতাই 
আলুর কেঞ্চ চপ, 
চিতল মাছের কোণ্ড! 


মটনের ফ্রেঞ্চ কট লেট, 


ডিমের টকি কাবাব 
ছাঁগন কট লেট, 
আলুর কট.লেট, 
ইংজিশ চপ. 

ংস শুল্য 
ইংলিশ শিক কাবাব 
কাবাৰ পরছন্দ 
সাদা কাবাব 
মাছের কাবাব 
মাছের গুটি কাবাব 
হাড়ি কাবাব 
চিংড়ি মাছের মৌল 


[ ১১ 1 
বিষয় পৃষ্ঠা বিষয় পৃষ্ঠা 


নির্কামাছ ৩৬২ মাছের পাতুড়ি 

আম্‌-কই ৩৬২ 

এ কখেস্ণ পজিচেম্ছ্দ_দোল্মা ও দম্পক্ত প্রকরণ (১১ প্রকার) 
বিষয় পৃষ্ঠা) বিষয় পৃষ্ঠা 

দেলখোস দোল্য। ৩৬৫ | কপির দমপক্ত ৩৬৮ 

ছানার দোলম। ৩৬৬ | ছান'র দমপক্ত ৩৬৮ 

ই-চড়ের দৌল্ম। ৩৬৬ | মাছের দমপক্ত ৩৬৪ 

মোচার দোল্ম। " ৩৬৬ | ভেট.কি মাছক্রাই শু৬৯ 

নারিকেল বাটার দোল্ম। ৩৬৬ | মাছের তাত্ত ৩৬৪৯ 

আলুর দম্পক্ত ৩৬৭ 


্লাস্প পতি চেন স্ুরুয়! ও পুভিংপ্রকরণ (৩২ প্রকার )। 
বিষয় পৃষ্ঠা বিষয় পৃষ্টা 


মাংসের সুরুর। ৩৭১ | ডুমুরের কষ্টার্ড পুডিং ৩৭৭ 
মেবমাংদের হুরুয়। ৩৭১ | দিলী পুডিং ৩৭৭ 
শ।কসবজীর হুয়া ৩৭২ | জাম্বান্‌ পুডিং ৩৭৮ 
অথ, নুকুয়া ৩৭২ | আদাগ পুডিং ৩৭৮ 
খাসির দাড়ার হুরুয়! ৩৭৩ | লেবুর পুডিং ৩৭ 
মেষ বা ছাগ-মুণ্ডের হুরুয় ৩৭৩ | পাঁরল্‌ বালি” পুডিং ৩৭৯ 
পায়রার হুরু়। ৩৭৩ | দি কুইন অব. পুডিং ৩৭৯ 
শীতকালে ব্যবহীরোপযোগী হরুয়া ৩৭৪ | চিউল গুড় পুভিং ৩৭৯ 
'কলাইশু'টির সরুয়। ৩৭৫ | কুইন্স, টো পুডিং ৩৮৪ 
ফুলকপির হুরুয। ৩৭৫ | রেনিস্ক্রিম ৩৮ 
নারিকেল পুডিং ৩৭৬ | এস্‌নো পুডিং ৩৮১ 


ডুমুরের পুডিং * ৭৭ | শ্গন্রকেকু, পুডিং ৩৮১ 


বিষয় 
টিকপ, প্লাম পুডিং 
কুইস ফ্াপেল পুডিং 
আগর! পুডিং 
বেট,মি পুডিং 


| ১২ 
পৃষ্ঠা বিষয় 
৩৮২ বেচুলারস্‌ পুডিং 
৩৮২ গাঁজরের পুডিং 
৩৮২ খ্রীষ্টমাঁদ পুডিং 
ময়দার হেষ্টি পুডিং 


৩৮৫ 


অন্মোচস্ণ প্িচেচ্ছা্গ_বিবিধ রঙ্ধন-প্রকরণ (৪৫ প্রকার) 


বিষয় 
স্ব্পট এ 
মাংসের মি পিষ্টুক 
মটন্‌ কলপস্‌ 
মাংসের জেলি 
পটুগিজ ভিওালু 
কিস্টম্বল 
মাছের মৌল 
মুলতানি ছোপ 
খাসির মাংসের জেলি 
র'ধিলে গল্দ। চিংড়ি বাঁকিবে না 
পচা মাছের হূরগন্ধ নিবারণ 
ই্ষু-সির্কা 


মেষ বা হরিণ মাংসের এস্ক্যালাপ, 


মাংস ছারা পায়রার আকৃতি 
মাংসের সিঙ্গেড়া 

মাছের সিঙ্গেড়া 

আলুর বিলাতি পিষ্টক্ক 
আনুর বিশ্কুট 


পৃষ্ঠা বিষয় 

৩৮৬ | আলুর রুটি 

৩৮৭ | আলুর ওমলেট, 
মাছ নরম করিবার উপায় 
নারিকেল মিঠাই 
নারিফেল পিষ্টক 
৩৯০ | নারিকেলের ছস্‌ 
৩৯১ | নারিকেলের কাদি 
৩৯১ | নারিকেলের তক্ভি 
৩৯২ | কমলালেবুর সধাপাক 
৩৯৪ | কমলালেবুর জেলি 


৩৮৭ 


৩৮৮ 


৩৯৪ | কমলালেবুর কৃত্রিম রম 


৩৯৫ | কমল।লেবুর সরবত জমান 
৩৯৫ | কমলালেবুর চিপ, 

৩৯৬ | কমলালেবুর কষ্টাড' 

৩৯৭ | কমলালেবুর ফুলের ক্কাথ 
৩৯৭ ] কমলালেবুর পিক 

৩৯৭ | কমলালেবুর রসনা-রঞ্জন 
৩৯৭ ) অরেঞ্রেড, 


পৃষ্টা 


বিষয় 
অসময়ে অরেঞ্রেড, প্রস্তুত 
পনিরের জেরবিরিয়ান 
বেগুনের বষ্ঠ রঙ্ 

কাম 


চতুঙ্্দস্ণ স্লিচেচ্ছ-_অন্বল, আচার ও চাটনি-প্রকরণ 


-ব্ষ্য় 
দ্ধি 


চিন্পাত। দই 

ঘোল 

গ্লৌলাপী দই 

দই বেসন 

দই বদে, দই পকৌড়ী 
মজাদার কড়ই 
দ্ই-পট লি 

ঘোল সন্বরা 

ঘোল বড় 

কমল! লেবুর অন্বল 
বিলাতি আমড়ার চাটনি 
ছানার চাটনি 
করমচার চাটনি 
লকেট ফলের অন্থল 
নিচুন্ন চাটনি 

কচি আমের ঝোল 


[ ১৩ | 


পৃষ্ঠ 


৪৩০৩ 


বিষয় 
জর্মান্‌ ই, 
আইরিশ &. 
ইংলিশ কণ্টা্ড 
চিড়ার ঘণ্ট 


( ১*৪ প্রকার )। 


পৃষ্টা 


৪১৩ 
৪১৪ 


৪১১৪ 


৪8১% 


বিষয় 
| পাঁক। পেঁপের চাটনি 


দধিযুক্ত লেবুর আচার 
দ্রাঞ্ষার আচার 
ছোহার়ার আচার 

লেবুর আচার 

বিলাতী আমড়ার আচার 
কীচ। লঙ্কার আচার 


৪১৬ | লাউয়ের আচার 


৪১৬ 
৪১৬ 
৪5১৩ 
৪১৭ 
৪১৭ 
৪১৭ 
৪৯৭ 
8১৮ 


রি ৪৯৮ 


আমের মিষ্ট আচার 
আমের হিন্ুস্থানী আঁচীর 
কাটালের আচার 
কিস্মিসের আচার 
খোন্নীর আচার 

কুলের আচার 

বেগুনের আচার 
সালগ্নমের আচার 
সজিন! ফুলের আচার 


পৃষ্ঠা 


৪১৮ 
৪১৮ 
৪১৯ 
১২৬ 
8২5 
৪২১ 
৪২১ 


৪২১ 


বিষয় 

জিনা ডাটার আচার 
চাপান্টে শাকের আঁচার 
আমের ঝাল আচার 
ই"চড়ের আচার 

চাল্তার আচার 

আমের মিঠা আচার 
লেবুর আচার 
নারিকেলের আচার 
লেবুর রসে লেবুর আচার 
গোটা! আমের আচার 
নারিকেলি কুলের আচার 
বিলাতি আমড়ার চাটনি 
পুদিনযর চাট নি 

কমলা লেবুর চাট নি 
ওলের চাট নি 
আলুবোখরার চাটনি 
কাচা আমের চাটনি 
দয়ের গোল।পী চাট নি 
ছানার £াটনি 

আমের ঝালদার চাটনি 
কাচা আমের সহিত দুধের চাটনি 
চাটনি রোবারী 
কয়েতবেলের চাটনি 
গ্লোলাপজলের চাট নি 
আনারপেক্স চাট.নি 

কাঁচ আমের চাট নি 


[ ১৪ | 
পৃষ্ঠা বিষয় 


৪২৫ 


৪২৫ 


আদার অনল চাট নি 
পাঁক। কলার চাটনি 
তেঁতুলের চাটনি 
আমের আচার 

আদ। ও লঙ্কার আটার 
ডাসা আমের আচার 
রাই সরিষার চাট.নি 


আম অথব! আমড়া-যুকুলের চাট নি 


আদা-দয়ে চাট নি 
দৈ-ইলিস্‌ 

তিলের চাটনি 
রসগ্রোলার খোল।পী শসর 
আমদীর অহ্থল 
মিষ্আমের চাট নি 

মিষ্ট চাটনি 

আমের মিষ্ট চাটনি 
পাঁকাপেপের মিষ্ট চাট নি 
তেঁতুলের অ্লমধূর চাটনি 
লেবুজার। ব! জীরকলেবু 
পাঁক! আমের মধুরিকা 
লুড়কি 

ঝাল কাহন্দি 
তেঁতুল-কাহন্দ 

গোট! কাহুন্দি 
বৌ-কাহুন্দি 

আমসন্ত 


[ ১৫ ] 


বিষয় পৃষ্টা বিষয় পষ্ঠা 
ইক্ু-সিক্কা ৪৪৪ মসলাঁদার রার়তা ৪৪৯ 
আঙুর ও জামের সির্ক! ৪৪৬ আলুবোধ রার হাপদ! ৪৪৯ 
শুল্ফা শাকের রায়ত। ৪8৪৬ পোস্তদানার চাটনি ৪৪৯ 
আমের শাসি ৪৪৭ আমের বিলাতী চাটনি ৪৫০ 
কুলজাক়! 8৪৭ | রসমুণ্ডব চাটনি ৪৫৯ 
চল্তা জার। ৪৪৭ পাচ্ছে 1র চাটনি ৪৫১ 
কাঁচা তেতুল জার! ৪৪৭ গৌলাপক্গামের চাটনি ৪৫২ 
আদার মিঠে ফাঁকি! ৪৪৮ কদম ফুলের অস্ত্র 5৫২ 
কুলচুর ৰ ৪৪৮ খেজুর রসের অন্বল ৪৪২ 

পশওদেস্ণ পল্সিচ্ক্েঙ্গ--পায়স, রাবড়ি, ক্ষীর ও পিষ্টক প্রকরণ 
£ ১১ গ্রকার )। 

বিষয় বিষয় পৃষ্ঠা 
কাঁমিনী চালের পাস ৪৫৬ । জাফতানী পাস 8৫৮ 
টিড়ার পায়স ৪২৬ | রাবড়ি ৪৫৯ 
নিচুর পারস ৪৫৭ | রংদার বা জর্দা রাবডি 9৫৯ 
নারিকেলের পায়ন. ৪৫৭ | ক্ষীর ৪৫৯ 
সজির পায়স ১৫৭ | পিষ্টুক ৪৬৩ 
ছানার পায়স ৪৫৮ 

ম্বোডস্প পন্ভিচেন্ছ্গ- পথ্য-প্রকরণ (৬৭ প্রকার 

বিষয় বিষয় পৃষ্টা 
পথ্য ৪৬* চা ৪৭৩ 
রোগীর খাছ ও পানীয় ৪৬৪ কাফি ৪৭৫ 
পথ্য প্রস্তুত প্রণালী ৪৬৭ সা ট৯৭৫ 
মিষ্ট্রব্য | ৪৬৮ সাগুর ঝিচুড়ী ৪৭৮ 


হুগ্ধ, মাখন, দধি, ঘোল ইত্যাদি ০৪৬৮, এরারুট পুডং ৪৮০ 


বিষয় 
বলি” 


এরা রুট পুডিং ১ তত 


দুধ টেপিওকা 

মাড়ি 

জন্ম 

রোগীর ভাত 

দুধ-ভাত 

মাংসের ব্রথ, (ঝোল বা সুরুয়। ) 
রুটি মোরব্ব! 

ষ্টোট ওয়াটার 

লেমনেড, 

অরেঞ্জেড, 

ডিমের সরবত 

চণের জল 

গদ্ধভাদালি ব গাালের ঝোল 
টেপিওক' 

পোরের ভাত 

হাতগড়া রুটি ও পাউরুটি 
ওগ্র বা 

থেএর ওগর। 

খৈএর মও্ড 

কীচক্লার মও 

ষব-মও 

যব-পলত। 

মান-নও 


পুরাতন চালকুমড়া ও যজ্জডুমূর ভাজা 


প্ল্তার-ডালন। 
পল্তার বড়া 
কির ঝোল ও হিঞ্চে শাক 


খাঞ্ত-জব্যের আয়োজন 


1 ১৬ 1 
পৃষ্টা বিষয় 


৪৮* | সিঙ্গি ও মাগ্তর মাছের যৃষ 
»৪৮৯ ২] যুগের যুষ 

৪৮০ | ঝিচ্ুক ও গুগ্লির ঝোল 
৪৮১ | কীচা ডিম 

৪৮১ | চা-ডিম 

৪৮২ | ডিম ও চণের জল 

৪৮৩ | ডিম ও পোঁটওয়াইন্‌ 


৪৮৩ | ছুরধ-ত্রাণ্ডি ও মাদরা-যুক্ত ডিম 


৪৮৪ | জগ্নপ 

৪৮৫ | মুরগীর সহজ ব্রথ, 
৪৮৫ | মাংস-রস 

৪৮৫ | মাংসের যুষ 

৪৮৬ | পায়রার যৃষ 

৪৮৬ | মটন-ব্রথ 

৪৮৭ | পানিফলের পালে! 
৪৮৭ | ছুধ-ন্থজি ও মোহনভোগ 
৪৮৭ | পেপের মোহনভোগ 
৪৮৯ | বেল পোড়। 

৪১১ | কুম্মাও-থও 

৪৯২ | নারিকেল-থঙ 

৪৯২ | নারিকেল লবণ 
৪৯৩ | মন্থুরের যৃষ 

৪৯৪ | শচীর পালো 

৪৮৪ | পুরাতন গুড় 

৪৯৪ | পুরাতন খুত 


লেবু 
৪৯৬ | রোগ-বিশেষে পথ্যাপথ্য 


৪৯৭ | থাছ্-দ্রব্য-সমুহের গুণাবলী 
৪৯৭ |" 


পরিশিষ্ট । 


৫২৭ | উপহংহার 


উপক্রম ণিক। 


ভ্ডারতের প্রাচীন ইতিহাস আলোচনা! করিলে দেখিতে পাওয়! 
ধায়, অন্যান্ত বিদ্যার ম্যায় এদেশে রদ্ধন-বি গ্যারও সমধিক শ্রীবৃদ্ধি সংসাধিত 
হইয়াছিল। আধ্য-খধিগণ বুঝিয়াছিলেন, মানবের বল, বুদ্ধি এবং 
পরমায়ু,। আহারের উপর সম্পূর্ণ নির্ভর করিয়া থাকে । এজন্য তীহার। 
আহাধ্য দ্রব্যাদি নির্ধারণ ও পাকের স্ু-ব্যবস্থা বিষয়ে, বিশেষরূপ 
পারদশিত। প্রদর্শন করিয়া গিয়াছেন। এমন কি, কোন্‌ তিথিতে 
কোন্‌ দ্রব্য আমাদের স্বাস্থ্যের উপযোগী, তাহা-ও নির্বাচন করিয়া, রন্ধন-। 
বিগ্ভার অঙ্গ-সৌষ্ঠৰ করিতে ক্রটি করেন নাই । 

পৃথিবীর মধ্যে প্রায় সকল জাতির আহার-সম্বন্ধে আলোচনা করিলে, 
দেখিতে পাওয়া যায় যে, দেশের প্রকৃতি এবং সভ্যতার অনুযাম্ী খাছের 
ব্যবস্থা হইয়া থাকে । এজন্ প্রায় ভিন্ন ভিন্ন দেশে বা ভিন্ন ভিন্ন জাতির 
মধো, খাগ্ঠ-দ্রব্য-নির্বাচন ও রন্ধন-গত পার্থক্য দেখিতে পাঁওয়া যাঁয়। 
এই পার্থক্য অন্ুসারে মন্ুষ্য-জাতি এক এক প্রকার খাছ্যে অভ্যন্ত হইয়। 
থাকে । এজন্য, এক জাতির খাগ্য-দ্রব্যে অন্য জাতির তত রুচি-জন্ক 
প্রবৃত্তি দেখ যায় না । ফলতঃ, দেশের প্রক্কৃতি-ভেদে ও লোকের রুচি- 
অনুসারে খাগ্য-দ্রব্য নির্বাচন ও পাকের ব্যবস্থা হইতে দেখা যায় । পাঁক- 
বিদ্ভায় সম্যক্‌ জ্ঞান না থাকিলে, খাগ্য-দ্রুব্য কোন-মতেই রসনার তৃপ্থি- 
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ক্র কর। যায় না। অতএব, যাহাতে রদ্ধন-বিষ্যার উন্নতি হয়, তজ্জন্ত 
যত্ববান্‌ হওয়া একান্ত আবশ্যক । 

আমাদের দেশে পুর-নারী-গণের উপর রদ্ধন-কাধ্যের সম্পূর্ণ ভার 
অর্পিত আছে; তাহারা অতি পবিভ্রভাবে রন্ধন-কাধ্য সমাধ। করিয়! 
থাকেন। কিন্তু, দুঃখের বিষয় এই যে, পূর্বকালে রম্ধন-বিগ্যার প্রতি অম্ম- 
দেশীয় নারী-গণের যেরূপ আস্থ। ও যত্র ছিল, এক্ষণে দিন দিন তাহ। হ্রাস 
হুইয়। আসিতেছে । ইহা যে সমাজের একটি ঘোরতর শোচনীয় অবস্থা, 
তাহাতে আর সন্দেহ কি? রমণী-গণ-ই গৃহের লক্ষ্মী; অন্নপূর্ীর স্তাষ 
তাহার! স্বীয় হস্তে রন্ধন করিয়া স্বামী ও আত্মীয়-স্বজনকে আহার প্রদান 
করিলে যে, কি সখের ও পরিতোষের কারণ হয়, তাহা কথায় বাঁলয়। 
শেষ করা যায় না। মনে কর, যে ব্যক্তি স্ত্রী-পুত্র ও কন্যা-গণের জন্ত 
সর্বদ। গুরুতর পরিশ্রম করিতেছেন, তিনি যদি গৃহে আসিয়া, সেই পরি- 
বারবর্গের প্রফুল্প মুখ নিরীক্ষণ করেন এবং স্ত্রী, কন্যা প্রভৃতি স্নেহের ও 
আদরের প্রতিমা-গুলি যদি স্বহস্তে প্রস্তুত উপাদেয় খাচ্চ-ত্রব্য-সমূহ 
লইয়া, তাহার স্বোর জন্য উপবিষ্ট থাকেন--আহ! ! তদ্র্শনে কোন্‌ শ্রান্ত 
জনের শ্রীস্তি দূর ন! হয় ;--কোন্‌ ব্যক্তির মুখে হাসি দেখা না যার এবং 
কোন্‌ মৃঢ়ের অস্তঃকরণে করুণ ও পবিত্র ভাব উদ্দীপিত না হয়! সেই ভাগ্য- 
বান্ব্যক্তির ভবন সুখের আগার; তিনি যতই চিস্তা-পীড়িত হউন না কেন, 
তাহার ব্যবসায়ে ক্ুতকাধ্যতা ও উন্নতি-লাভের জন্য, তিনি যত-ই উৎকন্তিত 
হউন না কেন,_-গৃহে আসিয়া পরিবার-বর্গের যত্রাতিশয্য ও হাস্ত-মুখ 
দর্শন করিয়া! সমস্ত কষ্ট বিস্থৃত হইবেন, তাহার সমগ্র উৎকণঠ। দূরীভূত 
হইবে ও তদীয় আননে পবিত্র হাস্থ-ছটা বিকদিত হইবে । হিন্দুজাতির 
পবিত্র গৃহে রম্ণী-গণের মধ্যে এই পরম পবিত্র ভাব চিরস্তন অপার্থিব 
সম্পত্তির ন্যায় বর্তমান ছিল) রন্ধন-বিদ্ভার প্রতি অস্থ্রাগ নারী-জাতির 
রক্ত-মাংসে যেন মিশ্রিত ; এজন্য দেখ! যায়, হিন্দু-বালিকা অতি শৈশবা- 
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বস্থায় ক্রীড়া-চ্ছলে ধূলা-মাটি লইয়া, রদ্ধন-বিদ্যার অনুশীলন করিয়া! 
খাকে। ফলতঃ, যে রদ্ধন-বিদ্যা স্ত্রী-জাতির চির-অভ্যন্ত, তাহার প্রতি 
অনাস্থা দেখিলে, কাহার না! হৃদয়ে বেদনা উপস্থিত হয়? 

পূর্ব্বাপেক্ষা এক্ষণে আহার সম্বন্ধে কিয়ৎপরিমাণে রুচির পরিবর্তন 
উপস্থিত হইয়াছে। স্থতরাং, এই রুচির প্রতি দৃষ্টি না রাখিয়। রন্ধন 
করিলে, ভোক্তা -গণের তৃপ্তি-কর হওয়! সুকঠিন। এজন্য নৃতন নূতন 
রদ্ধন-প্রথা শিক্ষা করা আবশ্যক । 

রন্ধনের সময় যাহাতে কোন বস্তর অপচয় ন। হয়, তত্পক্ষে বিশেষ- 
রূপ দৃষ্টি রাখিতে হয় । একটি প্রবাদ আছে, “পুরুষেরা যদি কোদালে 
কাটিয়া দ্রব্যাদি গৃহে আনয়ন করে, আর স্ত্রীলোকের বিচ্মক করিয়া তাহা! 
অপচয় করিতে আরম্ত করে, তবে সে সংসারে কিছুতে-ই উন্নতি হয় ন11” 

ফলত, সামান্য-মাত্র অপচয়, সংসারের মহান্‌ অনিষ্টের কারণ, ইহ! 
মনে রাখা উচিত। | 

রন্ধন-বিদ্যায় জ্ঞান থাকিলে, রমণী-গণ এক-রূপ দ্রব্যে নানা-বিধ খাগ্ঠ 
প্রস্ত করিতে সমর্থ হইয়। থাকেন। নিত্য নব নব খাদ্চ পাঁক করিয়া, 
আত্মীয়-স্বজনের তৃষ্থি-সাধন কর! সামান্ত আহ্লাদের বিষয় নহে। 
বিশেষতঃ, পুরনারী-গণ যেরূপ আস্তরিক যত্ব-সহকারে রন্ধন করিয় থাকেন, 
বেতন-ভুকৃ পাচক দ্বারা কখন-ই সেরূপ আশা করা যাইতে পারে না। 
আমাদের জীবন ও স্বাস্থ্য যাহাদের মমত এবং ভালবাসা-বূপ প্রহরী ঘ্বারা 
অন্ুক্ষণ সুরক্ষিত হইয়। থাকে, আমাদিগকে সখী করিবার নিমিত্ত ধাহার। 
ত্বীয় জীবনকে অতি তুচ্ছ জ্ঞান করিয়। থাকেন, আমাদিগের তৃপ্তিতে 
ধাহাদিগের এক-মাত্র স্থখ, সেই কুল-নারী-গণের হস্তে রন্ধন-কাধ্যের ভার 
অর্পিত থাকিলে, তাহ যেরূপ হ্বন্দর-রূপে পরিচালিত হয়, অন্ত কোন 
উপায়ে কখন-ই সেরূপ হইবার আশা কর] যায় না । এ-জন্য, রন্ধনবিদ্ভার 
প্রতি স্ত্রী-জাতির সম্পূর্ণ অন্গুরাঁগ থাক আবশ্তক ৷ 
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'আমাদের দেশে অবরোধ-প্রথা প্রচলিত; ক্তরাৎ শরীর-পরিচালন- 
জন্ঠ গৃহস্থালীর কার্্যাদিতে লিপ্ত থাকা, স্ত্রী-জাতির স্থবাস্থা-রক্ষা-সন্বন্ধে 
একটি অতি সুন্দর ব্যবস্থা । এ ব্যবস্থার প্রতি উপেক্ষা করায়, বর্তমান 
স্ময়ে অবলা-গণ অধিক ক্ষুপ্র ও অকন্মণা হইয়! পড়িয়াছেন। সর্ববদ। 
কার্যে লিপ্ত থাকা, জীবনের একটি মহান্‌ উদ্দেশ্ঠ ; কাধ্য-হীন জীবন 
জাঁবন-ই নহে ! 

রন্ধন-কাধ্যের সহিত গৃহস্থালীর অন্তান্ত কারধ্যের অতি নিকটতর: 
সববন্ধ। সুতরাং ক্ু-পাঁচিকা হইতে হইলে, আর আর বিষয়ে জ্ঞান থাকা 
আবশ্যক । এই জ্ঞান অধিক পরিমাণে উপাজ্জন করিতে পারিলে সু 
গৃহিণী হইতে পারা যায়। স্ু-গৃহিণী সংসার-ক্ষেত্রের অধিষ্ঠাত্রী দেবী; 
তাই বলি, রন্ধন-বিদ্যার প্রতি আর উপেক্ষা করিও না-অন্রপূর্ণার অন্ন- 
ক্ষেত্র ভারত-ক্ষেত্রে আবার রন্ধন-বিদ্যা পুনর্জীবিত করিতে চেষ্টা কর ' 

সহজ কথায় বলিতে হইলে খাছ্য-ই যে, এক-প্রকারে মনুষ্বের জীবন, 
তাহা বোধ হয়, পৃথিবীর সকল জাতি-ই এক-বাক্যে স্বীকার করিবেন । 
রন্ধন-কাধ্যে উৎসাহ এবং আদর, ভারতের নূতন পরিচয়ের বিষয় নহে। 
পূর্ববকালে পাওুনন্দন ভীম প্রভৃতি নহাত্মা ব্যক্তি-গণ, ষে দেশে পাক- 
কাধ্যে অসাধারণ কীর্তি রাখিয়া গিয়াছেন, সে দেশে যে, রন্ধনের আদর- 
বৃদ্ধি হইবে, ইহা! এক-প্রকার স্বতঃসিদ্ব। স্ব-হুস্তে রন্ধন এবং অন্ন-দাঁন 
হিন্দ-জাতির একটি ধন্মের মধ্যে পরিগণিত । অগ্যাবধিও দেখিতে 
পাওয়া যায়, অনেক প্রাচীন যোঁধিদ্‌-গণ স্ব-হস্তে রন্ধন করিতে হইলে, 
মহা আনন্দ প্রকাশ করিয়া থাকেন। তাহার! বন্ধনের পূর্বে কিছু- 
মাত্র আহার না করিয়া, ভক্তির সহিত রদ্ধন করিয়া থাকেন এবং 
ভোক্তাদিগের আহার সমাপ্ত হইলে জল গ্রহণ করেন। ধর্মানুষ্ঠান 
করিতে-হইলে, যেরূপ ভক্তি ও শ্রদ্ধার সহিত তাহাতে প্রবৃত্ত হইতে 
হয়, রন্ধন-কারধ্যেও লেইরূপ ভক্তি-সহ্কারে" প্রবৃত্ত হওয়া উচিত। অন্ন 
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দানের যে কি মাহাত্ম্য, তাহা পৃথিবীর মধ্যে ভারত প্রথমে-ই বুঝিতে 
পারিয়াছিল ৷ ভারতের প্রতি-গৃহে অতিথি-শাল! বলিলে-ও বড় দোষ হয় 
না। গৃহস্থাশ্রম হইতে 'মতিথি আহার না করিয়া বিমুখ হইলে, তাহাব 
সমুদয় পাপ গৃহীর প্রতি অশিবে, এবং গৃহস্থের পুণ্যের ভাগ অতিথি লাভ 
করিবে ;-যে জাতির শাস্ত্রের এপ শাসন এবং হৃদয়ের দৃঢ় বিশ্বাস, সে 
জাতির মধ্যে অন্নদান-প্রথা যে কতদূর প্রচলিত ছিল, তাহা! অনায়াসেই 
বুঝিতে পারা যায়! হিন্দুজাতির মধ্যে এমন কোন ধর্শানুষ্ঠানই নাই যে 
ভাহাতে অন্র-দান নাই । সাধারণকে আহার করান যে জাতির চিরপ্রথা 
সে জাতির মধো যে, সেই খাগ্ঘ-ত্রব্য পাঁকের-ও বহুল পরিমাণে শ্রীবৃদ্ধি 
সাধিত হইয়াছিল, এ-বাক্য প্রমীণ-জন্ত, কোন-প্রকার আয়াম পাইতে 
হয় না। ছুঃখের বিষয় এই, বিজাতীয় আচার-ব্যবহারের ছায়। 
পতিত হইয়া, হিন্দু-জাতির সেই পুণ্যালোক আচ্ছন্ন করিয়া 
ফেলিতেছে ! | 

হিন্দুদিগের মধ্যে যেমন চর্বয, চূন্য, লেহা, পেয় প্রভৃতি নাঁনা-বিখ 
উপাদেয় খাদ্য ব্যবহারের প্রথ! দেখা যায়, পৃথিবীর মধ্যে আর কোন 
জাতির সেবপ প্রণালী দৃষ্টি-গোচর হয় না। স্বাস্থ্যের সহিত খাগ্যাদির 
ব্যবস্থ। করিয়া, ভোজন-সন্বন্ধে এদেশে বিস্তর উন্নতি সাধিত হইয়াছিল ॥ 
মধ্যান্ছে পিভের প্রকোপ অধিক হইয়া থাকে, পিত-বৃদ্ধি হইলে নান! 
প্রকার রোগের সম্ভাবনা, এ-জন্ত এদেশে প্রথমে-ই পিত্ব-নাশক তিক্ত-রস- 
বিশিষ্ট স্ুক্তাদির ব্যবস্থার এত আদর দেখিতে পাওয়া যায়। তিথি 
বিশেষ চন্ত্র-সূর্যের আকর্ষণ-জনিত পৃথিবীর ধাবতীয় পদার্থের জলীয় অংশ 
বৃদ্ধি হয়, এজন্য যে যে ভ্রব্য আহার করিলে, শরীরে রসের আধিক্য 
সম্ভব, তিথি-বিশেষে তাহার ভোজন নিবেধ করিয়া, আধ্য-খষি-গণ 
খাছ্যাদি সম্বন্ধে জ্ঞানের চরম পরিচয় দিয় গিয়াছেন। | 

হিন্দু-জাতির-মধ্যে পাশব-খাগ্ের অর্থাৎ মাংসাদির অধিক ব্যবহার 
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দেখ! যায় না। মন্ুষ্য-সমাজ যখন ধর্মের উচ্চ শিখরে আরোহণ করে, 
তখন জীব-হিংস৷ দ্বারা উদর-পৃরণের ইচ্ছ। ত্রাস হইয়া আইসে; বোধ 
হয়, এই কারণ বশতঃই আজ-কাল স্থ-সভ্য ইৎলগু ও আমেরিক! প্রভৃতি 
অনেক দেশে মাংস-পরিত্যাগে এবং উদ্ভিদ্-ভোজনে শ্রদ্ধা বৃদ্ধি হইতেছে । 
কোন সময়ে জনৈক ইংরাঁজ বলিয়াছিলেন, “হিন্দু ও ইংরাজ জাতির 
ভোজন-স্থান দর্শন করিলে,ইংলগু-বানীদের ভোজন-স্থল মহাশ্মশান বলিয়। 
বোধ হয় !” বাস্তবিক, স্ত,পাকার অস্থিরাশি, ও এক একটি আকার- 
বিশিষ্ট জন্ব-দেহ (রোষ্ট কর!) দশন করিলে, অন্তঃকরণে এরূপ ভাব 
হওয়া কিছু বিচিত্র নহে। 

সমাজ কখন চির-কাল একরূপ উপকরণে গঠিত থাকে না; এই 
জন্য-ই, সময় সময লোকের আচার-ব্যবহার এবং রুচি পবিবর্তিত হইয়। 
থাকে । লোকের রুচির উপর খাগ্যাখাগ্ভ সম্পূর্ণ নির্ভর করে, তাহ! 
সকলেই অবগত আছেন। এই জন্ত এ-দেশে, আজ-কাল ইংরাজী 
থাগ্চাদির প্রতি শ্রদ্ধা এবং প্রবৃত্তি দেখিতে পাওয়। যায়। এখনকার 
শিক্ষিত হিন্দু-সম্তানদিগের মধ্যে অনেকেরই বিজাতীয় খাদ্যের প্রতি 
সমধিক আদর বৃদ্ধি হইয়া আসিতেছে। স্থুতরাৎ, দেশীয় রম্ধন-প্রথার 
প্রতি লোকের তাদৃশী রুচি দেখা যায় না । 

পাঁক-প্রণালী সকল শ্রেণী অর্থাৎ হিন্দু, অহিন্ধু প্রভৃতি সমুদয় 
সম্প্রদায়ের জন্য প্রকাশিত হইয়াছে । ইহাতে যদি কেবল হিন্দু-জাতির 
খাছ্যের বিষয় লিখিত হয়, তাহা হইলে অন্থান্ শ্রেণী অসস্তষ্ট হইতে পারেন, 
এবং কেবল-মাত্র বিজাতীম্ব খাগ্যাদ্ির বিষয় প্রকাশ করিলে, হিন্বুগণের 
বিরক্তি বৃদ্ধি কর। হয় । স্থতরাৎ, সাধারণের উপষোগী অর্থাৎ হিন্দু ও 
হিন্দু এবং নিরামিষ ও আযিব-ভোজী সকল শ্রেণীর উপযোগী বিষজ্ব 
সকল নির্বাচন কর! হইয়াছে । প্রসঙ্গ-ক্রমে আর একটি কথ! প্রকাশ 
ন! করিয়া থাকিতে পারিলাম না। সামান্ত-অবস্থাপন্ন হইতে ধন-কুবের 
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ভোগ্-বিলাসী পধ্যস্ত, সকলে-ই পাক-প্রণালীর প্রতি আদর করিয়! 
আসিতেছেন। স্তরাং কেবল যদি সামান্য শ্রেণীর উপযোগী অর্থাৎ 
যৎসাঘান্ দ্বৃত-মসল। দ্বার! রন্ধনের নিয়ম লিখিত হয়, তাহা হইলে, উচ্চ 
শ্ণীর ভোক্তাদিগের রসনায় তাহা স্থান পায় না, এবং কেবল যদি 
তাহাদিগের রসনার যোগ্য রদ্ধনের বিষয় লিখিত হয়, তাহ! হইলে, সামান্য 
গৃহস্থদিগের পক্ষে তাহা কোন কার্যকারক হয় না । এ-জন্য সামান্য 
হইতে বহু-ব্যক্স-সাধ্য সকল-প্রকার রন্ধনের বিষয়-ই প্রকাশ করা হইল । 
এতদ্বযতীত, বৈদ্য এবং ডাক্তারদিগের ব্যবস্থাপিত পথ্যাদি রন্ধনের 
বিষয়-গুলি-ও অতি পরিফার-বূপে লিখিত হইয়াছে । 

রন্ধন-কার্য অতি গুরুতর ) বিশেষ নিপুণতা। ন। থাকিলে, উহাতে 
কৃত-কাধ্যত। লাভ কর। বায় না । মন্ুষ্য-সমাজ যে পরিমাণে সভ্যতা- 
সাপানে আরোহণ করে, যে পরিমাণে পাথিব উন্নতি সাধিত হ্য়, এবং 
যে পরিমাণে বিদ্যা ও জ্ঞান বিস্তারিত হইতে থাকে, সেই পরিমাণে যে 
খাছ দি-ও শ্রীবৃদ্ধি-সম্পন্ন হইয়া থাকে, ইহা কে-না স্বীকার করিবেন? 
পৃথিবী যে সময় অসভ্যতান্ধকারে সমাচ্ছন্গ ছিল-বিদ্যা, বুদ্ধি, জ্ঞান 
প্রভৃতি যে সময় মুকুলিত ছিল-_মন্্য-সমাজ ষে সময়ে পশু-সমাজের স্তায় 
একরূপ আকারে গঠিত ছিল, সেই সময়ে খাগ্ ও রন্ধনাদির কোন-প্রকার 
উন্নতি সংসিদ্ধ হয় নাই ; তখন মনুষ্য-গণ নিবিড় অরণ্য, গভীর গিরিগুহ। 
এবং বুক্ষ-কোটরে অবস্থিতি করিত; ক্ষুৎ্পিপাপা উপস্থিত হইলে 
যদৃচ্ছালন্ধ ফল, মুল এবং মুগয়া-লন্ধ আম-মাংস ভক্ষণ করিয়া নিশ্চিস্ত 
থাঁকিত । রন্ধন-জনিতি খাগ্য-দ্রব্যের উপাদেয়তা। হইতে তাহাদ্িগের রসন। 
এক-প্রকার বঞ্চিত ছিল। কাল-সহকারে মনুষ্-নমাজের উন্নতির সহিত 
খাগ্াদির বিচার এবং রন্ধনের পারিপাট্য সাধিত হইয়াছে । 

পৃথিবীর বাল্য-ইতিহাস আলোচনা করিলে দেখিতে পাওয়া যায় যে, 
যে দেশ প্রথমে সভ্যতালোকে আলোকিত হইয়াছিল, সেই দেশে-ই খান্চ 
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ও পাক-সম্বন্ধে রুচি পরিবর্তিত হইয়াছে ৷ পৃথিবীর মধ্যে ভারতবর্ষ অতি 
প্রাচীন সভ্যদেশ; ভারতে অতি-পুরাকাল হইতে-ই নানা-প্রকার খাগ্ঠাদির 
প্রথা প্রচলিত আছে। .বেদ এবং রামায়ণ, মহাভারত প্রভৃতি পৌরাণিক 
গ্রস্থ-সমূহ ও অন্ঠান্ ধর্ম-শান্ত্র সকলে পায়নাদি অতি উপাদেয় খাছ্ের নাম্‌ 
উল্লিখিত দেখিতে পাওয়া যায়; চর্ব্য, চূম্য, লেহা, পেয় প্রভৃতি উৎকুষ্ট 
খানের পরিচয় অতি প্রাচীন পুস্তক-সমূহে উল্লিখিত আছে। পূর্বে 
যেমন নান। বিষয়ের উন্নতি হইয়াছিল, সেই সঙ্গে থাগ্ভাদির-ও যে প্রভূত 
উত্কর্ষ সাধিত হইয়াছিল, তাহাতে আর কোন সন্দেহ নাই। 
পৃথিবীর মধ্যে সকল স্থানের জল, বাম়ুঃ উত্তাপ প্রভৃতি এক-বূপ নহে; 
এজন্য, প্রকৃতি-ভেদে মনুষ্যাদির প্রকৃতি-গত বৈষম্য দেখিতে পাওয়! 
যায়, সেইজন্ খাছ্য ও রন্ধন প্রভৃতিতে-ও বিস্তর বৈলক্ষণ্য-ভাঁব পরিলক্ষিত 
হইয়] থাকে । আমাদের দেশের প্রকৃতি-অন্ুসারে আমাদের শারীরিক 
গঠন, বল, বীর্য, আচার-ব্যবহার ও খাগ্ভ এবং রন্ধনাদির এক-প্রকার 
নিয়ম হইয়া আসিয়াছে । শীত-প্রধান দেশের অধিবাসীদিগেরও আবার 
অন্তরূপ ব্যবস্থাপিত হইয়াছে । সহজ কথান্ব বলিতে হইলে, এই পধ্যস্ত 
বলা যায় যে, যে দেশে যেবপ 'আব হাওয়া” সেই দেশের পক্ষে সেইকপ্‌ 
খাগ্াদি অবধারিত হইয়াছে । ভারত অতি উষ্ণদেশ, এজন্য এখানে উষ্ণ 
প্রাকৃতিক মদ, মাংস এবং মস্ল। প্রভৃতি অধিক-পরিমাণে ব্যবহার করিলে 
শারীরিক অসুস্থতা উপস্থিত হইয়া থাঁকে। পক্ষান্তরে ইংলগু, ফ্রান্স 
প্রভৃতি শীত-প্রধান দেশ-সমূহে মত্শ্-মাংস অধিক পরিমাণে ব্যবহৃত হইয়া! 
থাকে । এইরূপ পৃথিবীর মধ্যে ভিন্ন ভিন্ন স্থানে, ভিন্ন ভিন্তর-বূপ খাগ্ভাদির 
প্রথা প্রচলন হ্ইয়াছে। যে দেশের লোক সকল বাল্যকাল হইতে যে 
সকল খাদ্য ব্যবহার করিয়! আসিতেছে, তাহা দিগের পক্ষে তাহা-ই অতি 
উপাদেয় এবং স্থাস্থ্য-দায়ক। রুষিয়ার উত্তরে লাপ্লাণ্ড নামে একটি 
প্রন্দশ আছে । তথায় অত্ন্ত শীত, এমন কি, জল পধ্যন্ত শুত্র, 
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প্রন্তরের ন্তায় বরফে পরিণত হইয়া! থাকে ; হিমের আধিক্যবশতঃ তথার 
কোন-প্রকার খাদ্যোপযোগী শশ্যাদি হয়না । মত্ন্ত-ই তাহাদিগের 
এক-মাত্র খাগ্ভ। সময়ে সময়ে আবার এত অধিক পরিমাণে শীত পড়ি 
থাকে যে, সে সময় গৃহের বাহির হইয়া, খাগ্যাদি সংগ্রহ করিতে সমর্থ 
হয় না, এ-নিমিত তাহারা সেই সময়ের জন্য মত্ন্ শুষ্ক করিয়া রাখে। 
তাহাদিগের মনে এপ বিশ্বাস যে, যে দেশে এবপ শ্ুক্ষ-মতস্ত পাওয়। 
মায় না, তথাকার লোক-সকল কি খাইয়। জীবন ধারণ করিয়া থাকে? 

পূর্বেই উল্লিখিত হইয়াছে ষে, প্রকৃতি-ভেদে খাদ্য ও খাদ্য-ত্রব্যের 
রন্ধন-প্রণালী প্রচলিত হইয়াছে । অতএব, প্রতোক দেখ-বাসীদিগের 
প্রকৃতি-অন্ুনারে খাদ্য ও পাকের ব্যবস্থা কর! উচিত। বোধ হয়, এই 
কারণ বশতঃ-ই “আপ্‌ রুচি খানা” এই প্রবাদ-বাক্যটি প্রচলিত হ্হয়া 
আসিতেছে ; খাদ্য-দ্রব্য রন্ধন করিলে তাহা অতি স্থ-স্থাছু হইয়া থাকে । 
কেবল যে স্থ-ন্বাহু করিবার জন্য খাদ্য-দ্রব্য রন্ধন করিতে হয়, তাহা নহে। 
বন্ধন করিলে, খাগ্য-দ্রব্য পরিপাক-কাধ্যের সহায়তা করিয়া থাকে । থে 
পাচ-প্রকার পাচক রস দ্বার! তৃক্ত-দ্রবা পরিপাক হয়, উত্তম-রূপে রন্ধন 
করিয়া আহার না! করিলে, এ রস দ্বারা সহজে পরিপাক হইতে পারে 
ন।। বিশেষতঃ, খাঁদ্য-দ্রব্যে কোন বিষাক্ত পদার্থ বর্তমান থাঁকিলে অগ্নি- 

যোগে তাহা বিশোধিত হয়। এ-জন্য রদ্ধনের আবশ্তকতা। | 

জল, লবণ, নানাবিধ মসল।, দ্বৃত এবং অগ্রিসংযোগ, এই সকল মিশ্রণ 
দ্বার! খাদ্যন্রব্য স্-ন্থাদু হইয়া থাকে! যে সকল দ্রব্য দ্বারা খাদা-দ্রব্য 
স্থ-স্বাছু হয়,তৎ-সমুদায়ের আধিক্য অথব! ন্যুনতা হইলে তাহা অতি জঘন্ত 
হইয়া উঠে। এ-জন্য, সকল দ্রব্যের-ই এক একটি পরিমাণ থাকা আবশ্যক । 
স্থ-পাঁচক এ&ঁ পরিমাণে ঠিক করিয়া! রন্ধন করিতে পারেন বলিয়াই তাহার. 
রন্ধনে অধিক প্রশংসা । বিশেষ মনোযোগের সহিত শিক্ষা না করিলে, 
রন্ধন-কার্ষ্যে পটুতা লাভ", করা যায় না । অনেকের মনে একপ্রকার 
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ভুল' বিশ্বাস দেখিতে পাওয়া যাঁয় যে, তাহারা বলিয়। থাকে, অধিক. 
পরিমাণে ঘ্বত ও মসল! দিয়! রন্ধন করিলে উত্তম হইয়। থাকে । কিন্তু এ 
বিশ্বাস যে, সম্পূর্ণ ভুল, তাহা তাহাদিগের জান। আবশ্তক। পরিমাণের, 
ইতর-বিশেষ হইলে রদ্ধন কখনই ভাল হয় না। কোন্‌ দ্রব্য কি পরিমাণে 
দিলে, কতক্ষণ পথ্যন্ত অগ্নি-সংযোগ করিলে, তাহা স্থ-স্বাছ হইয়া! থাকে, 
তদ্ধিষয়ে ব্যুৎপন্ন হওয়া! আবশ্যক । গীত-বাদ্যে যেমন সকলের স্ুদ্র-বোধ 
হর না, সেরূপ অনেকে আজন্ম রন্ধন করিয়াও পাক-কার্য্যে পটুতা লাভ 
করিতে সমর্থ হইতে পারে না। পাঁচ প্রকার ভিন্ন ভিন্ন গুণ ও আম্বাদ- 
জনক দ্রব্য একত্রিত করিয়! তদ্দার। উপাদেয় রসনা-তৃপ্তিকর খাদ্য-দ্রব 
প্রস্তুত কর। কিছু সহজ ব্যাপার নহে । রন্ধন-কাধষ্যে পারদশিতা শিক্ষার 
জন্য স্ু-সভ্যদেশ-মাত্রেই নানাপ্রকার পুস্তক প্রচলিত আছে । ছুঃখের 
বিষয় এই, আমাদের দেশে রন্ধন সম্বন্ধে কোন প্রকার পুস্তক নাই 
বলিলে-ও বড় দোষ হয় না। 

ধন্ম, অর্থ, কাম এবং মোক্ষ এই চতুর্বর্গ-সাধনের উপাদান 
্বস্থ্য ; সেই স্বাস্থ্য আবার খাদ্যের উপর সম্পূর্ণ নির্ভর করে ; পাচক এই 
খাদ্যের বিধাতা । সুতরাং পাচকের কাধ্য সামান্ত বিবেচনা করা উচিত 
নহে । সহজ কথায় এই-মাত্র বলিতে পার! যায়, যাহার হাতে দশজনে 
আহার করিয়। জীবন ধারণ করিবে, তাহার কাধ্য যে নিতান্ত গুরুতর, 
তাহা বল বাহুল্য । কেবলমাত্র পাক করিতে পারিলেই পাচকের 
কাধ্য শেষ হয় না। অনেক পাচককে এরূপ দেখিতে পাওয়া যায়, 
তাহার। রন্ধন-কাধ্যে উত্তম পটুতা প্রকাশ করিয়। থাঁকে, কিন্তু, পক্ক-ত্রব্য- 
রক্ষণে তাদৃশ যত্ব করে ন। ভ্রব্যাদির অপচয় যাহাতে না হয়, সে বিষয়ে 
বিশ্ষেরপ মনোযোগ দেওয়া আবশ্যক | ফলত কোন ত্রব্য অপচয়, 
না করিয়া) পরিমিত উপকরণে উপাদেয় 7 প্রস্থত করাই স্থ-পাঁচকের 
প্রধান গুণ-পনা | 
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রূহ্ধন-কাধ্য সাধারণতঃ তিন শ্রেণীতে বিভক্ত কৰিতে পার। যায় ॥. 
অর্থাৎ সহজ, উৎকৃষ্ট এবং রোগীর উপযুক্ত রন্ধন । 

সর্বপ্রকার রন্ধনেই পরিফ্ষার-পরিচ্ছন্নতার প্রতি সর্বদা মনোযোগ 
রাখিতে হয়। অপরিষ্কৃত খাদ্য আহার করিলে যে স্বাস্থ্-হানি এবং 
নানাপ্রকার রোগ হইবার কথা, তাহা ষেন প্রত্যেক পাচক ও পাচিকার 
মনে থাকে। 

ভোক্তার রুচি-অন্ুসারে রন্ধনের ব্যবস্থ। হওয়। আবশ্যক । সকলে 
একপ্রকার নিয়মে ঘ্বত-মসলাদি ব্যবহার করে না; কেহ অধিক পরিমাণে 
স্বত-পকক-দ্রব্য আহারে সন্তষ্ট কেহ লঘুপাক আহারে তুষ্ট; কেহঝাল অল্প 
পরিমাণে ভালবাসিরা থাকে, কেহ ব। আদৌ ঝাল ব্যবহার করিতে 
ইচ্ছুক নহে; সুতরাং, একরূপ নিয়মে কখনই পাক-কাধ্য চলিতে পারে 
ন।। যে পাচক ভোক্তাগণের রুচি বুঝিয়! পাক-কাধ্যে দক্ষতা প্রকাশ 
করিতে পারেন, তিনিই স্থু-পাচক । এই কারণেই অনেক স্থানে দেখিতে 
পাওরা যায়, কোন কোন পাচক ব। পাচিকা অধিক পরিমাণে খ্বৃত- 
মসলাদি দিয়াও রন্ধনে স্খ্যাতি লইতে পারেন না; আবার কেহ কেহু 
অল্প পরিমাণ উপকরণে এমন হাত-যশ দেখাইয়। থাকেন যে, তাহাদিগের 
রন্ধন রসনার অত্যন্ত গ্রীতি-কর হইয়া থাকে । 

পৃথিবীর ভিন্ন ভিন্ন দেশে ভিন্ন ভিন্ন-প্রকার পাকের ব্যবস্থা দেখিতে 
পাওয়া যায় ; স্ুতরাংবিশেষ-রূপ যত্ব-সহকারে শিক্ষ! না করিলে তাহাতে 
কত-কাধ্যতা লাভ করিতে পার। যায় না । অন্তান্ত বিদ্যার ন্যায় রন্ধন- 
বিদ্যা-ও শিক্ষা-সাপেক্ষ। ভোক্তা-গণের রুচি, দ্রব্যার্দির পরিমাণ, রন্ধনোপ- 
যোগী ভ্রব্য-সমুহের একত্র সমাবেশ, জল ও জ্জাল এবং আন্বাদনের উৎকর্ষ- 
সাধন, এই সকলে বিশেষ-রূপ ব্যৎ্পত্তি না জন্মিলে, পাঁচকের পারদশিতা৷ 
প্রকাশ পা না । কেবল-মাত্র লবণ ও ম্সল! দিয়! সিদ্ধ করিতে পাবিলেই 
যে, পাচকের কার্য শেষ হইল; তাহা মনে করা উচিত নহে । পাচকের 
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হস্তে অমূল্য জীবন-রক্ষার ভার ন্যস্ত আছে, ইহাই মনে করা! স্ু-সঙ্গভ। 
প্রাচীন আধ্য-জাতি ইহার মম্্ম বুঝিয়াই স্ব-পাঁক, তদভাবে মাতা! বা স্তর 
প্রভৃতি আত্মীয়-স্বজনের হস্তে পাকের ব্যবস্থা করিয়াছিলেন। বাস্তবিক 
ভোক্তার জীবনের প্রতি যাঁহাদিগের মমতা আছে, এরূপ পাচকের হস্তে 
রদ্ন-কাধ্য সমর্পণ করা উচিত। | 

সামাজিক নানা-প্রকার পরিবর্তনের সহিত থাছ্যাদির-ও পরিবর্তন 
আরম্ভ হইয়াছে । স্ৃতরাৎ এ সময় পাক-বিদ্যার উন্নতি-সাঁধনে যত্ব কর। 
আবশ্তক। এ স্থলে ইহাও জান! আবশ্তক যে, কেবল-মাত্র পাক-সন্বন্ধীয় 
পুস্তক পাঠ করিলেই, পাক-বিদ্যা্ সম্পূর্ণ জ্ঞান লাভ কর! থায়, এমন 
নহে; স্বহস্তে পাক ন। করিলে,উহাতে জ্ঞান লাভ করা সু-কঠিন। এদেশে 
পাক-বিদ্যা-শিক্ষা-সন্বন্ধে কোন কোনপ্রকার পুস্তকাদি পাঠ কর। হয় না। 
পারিবারিক নিত্য-রন্ধন দেখিয়।, রম্ণীগণ রন্ধন-কার্্য শিখিয়া থাকেন । 
সুতরাং তাহাদিগের রন্ধনকাধ্যে বিশেষবূপ বুৎ্পতি জন্মে না; খাহ। 
দেখেন, তাহাই শিখিয়] থাকেন । ভ্রব্যাদির পরিমাণ সম্বন্ধে আন্থমানিক 
ব্যবস্থা করিয়। থাকেন, তজ্জন্ প্রায় দেখিতে পাওয়া! যায়, একই দ্বব্য 
ভিন্ন ভিন্ন বার রন্ধন করিলে, সমান-রূপ আস্বাদ হয় ন1; কিন্ত, পরিমাণাদি 
নির্দিষ্ট থাকিলে, কখনই এরূপ হইবার সম্ভাবন। থাকে ন1। 

“প্রাণিনাং পুনমূলমাহীরো বলবণৌজসাঞ্চ।” 

আধ্য-চিকিৎস।-শাস্ব-বিশারদ নহষি স্ুশ্রুত নির্দেশ করিয়াছেন, 
আহার-ই 'প্রাণিগণের জীবন-রক্ষার এবং দৈহিক বল, বর্ণ ও তেজের 
এক-মাত্র কারণ। অতএব, দেহ-রক্ষা করিতে হইলে, অগ্রে আহারের 
সুব্যবস্থা করা! আবশ্যক । আহারের সু-ব্যবস্থা করিতে হইলে, খাগ্য-্রব্য 
নিরূপণ এবং বন্ধন সম্বন্ধে জ্ঞান লাভ করা প্রয়োজন । 

সাধারণতঃ, ত্রিবিধ সময় আহার জন্য নিরূপিত দেখিতে পাওয়! 
যায় ; অর্থাৎ প্রাতর্ভোজন, মধ্যাহ-ভোজন্‌' এবং সায়াহু ব! রাত্রি-কালের 


১৩ উপক্রমণিক' 


ভোজন । এই ত্রিবিধ ভোজনের মধ্যে বালক ও বালিকারা-ই প্রায় প্রাভে 
আহার করিয়। থাকে । যুব! ও বুদ্ধের! মধ্যাহ্ছে এবং রাত্বি-কাঁলে-ই আহার 
করিয়া থাকে । স্বাস্থ্য-কর ও সহজ খাগ্য প্রাতে বাবহার কর! উচিত। 
কিন্ধ ধাহার। অতি প্রত্যুষে গৃহ পরিত্যাগ পূর্ববক স্থানাস্তরে গমন করেন, 
এবং ষাহাদিগকে সমস্ত দিবস পরিশ্রম করিতে হয়, তাহাদিগের পক্ষে 
স্বস্থ্-কর ও বলপ্রদ প্রাতোজন বে মধ্যাহৃ-ভোজনের ন্যায় বিশেষ 
প্রয়োজনীয়, তাহা সকলেই সহজে বুঝিতে পারেন । ঘে সকল কার্ষা- 
বাপৃত মনুষ্য, কাধ্যের তত্পরতা বশতঃ সত্র প্রাতর্ভোজন সম্পন্ন করেন, 
তাহ। মূল্যবান্‌ হইলেও স্বাস্থ্য-কর হওয়া উচিত । বিশেষতঃ ধাহাদের 
দিবসের অবশিষ্ট ভাগ-মধো আর কোন-বূপ আহারের সুবিধা ঘটিবার 
সম্ভাবনা নাই, উপযুক্ত আহারের স্থ-ব্যবস্থা ভিন্ন, তাহাদের স্বাস্থ্যের বিস্তর 
অনিষ্ট ঘটিয়। থাকে । যে সকলব্যক্তির কারধ্যের গুরুত্ব নিবন্ধন শীদ্র-ই 
মৃতা-মুখে পতিত হইবার সম্ভাবনা, উত্তম স্বাস্থ্-কর ও বল-প্রদ প্রাত- 
ভৌজনের দ্বার! যে, তাহাদের জীবন অধিক দিন স্থায়ী এবং রক্ষিত হইতে 
পারে, এ-বিষয়ে কোন সন্দেহ নাই। 

বালক ও বালিকাদিগের প্রাতভোজনে্র জন্ত সচরাচর যে সকল খাদি 
দোকান হইতে ক্রয় করা হইয়। থাকে, তাহা প্রায়-ই স্বাস্থ্যের বিরোধী, 
ক্তরাৎ, তন্দ্রা যে নানা-প্রকার রোগ হবার গুরুতর সম্ভাবনা, সে বিষয়ে' 
কিছুমাত্র সন্দেহ নাই ! এই খাগ্ঠ অনার্নাসেই গৃহে প্রস্তুত হইতে পারে। 
আর যে সকল গৃহস্থগণ বালক-বাঁলিকাদিগকে বাসী খাদ্য প্রদান করিয়া 
থাকেন, তাহাতে স্বাস্থ্য-কর ও বল-প্রদ গুণ অতি অল্পই রক্ষিত হয়, 
এবং ধাহার পরিপাক-শক্তি নিতান্ত অল্প, তাহার পক্ষে উহা অতি 
অপকারক। কিন্তু, একটু বিবেচনার সহিত প্রস্তত করিলে, অতি অল্প- 
ব্যয়ে উহ। সংগ্রহ করিতে পারা যায়। আর যদি পূর্ব্বদিনে, পরদিনের' 

উর্তোজনের বিষক্ব স্থির করিয়৷ রাঁখ! ফাঁক, ভাহা হইলে, উহা প্রস্তত 
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করিতে কোনরূপ ক্লেশ পাইতে হয় না; অল্প ব্যয়ে, অনায়াসে এবং উপ- 
যুক্ত সময়ে, তৈয়ার করিতে পারা যায়। প্রতিদিনের প্রাতভোজনের 
ব্রব্যাদি প্রস্ততের অনেকগুলি সহজ উপায় আছে, তদ্বারা অনায়াসে ও 
'অতি সহজে অতি প্রত্যুষে খাদ্য প্রস্তুত হইতে পারে। বিশেষতঃ এ সক 
উপার অন্যান্য বন্ধন বিষয়েও সাহাধ্য-কর হইতে পারে । ছোট ছে।ট 
বালক-বাঁলিক1, এবং স্কুল-বাঁলকদিগের প্রাতঃ-খাদ্য নিত্য একরূপ ন। 
হইয়, পরিবর্তন করা ও সহজ হওয়া নিতান্ত আবশ্যক, কিন্ত সাধারণতঃ 
প্রায় এই নিয়মের ব্যতিক্রম 'দেখিতে পাওয়া যায়। প্রাতঃ-খাদ্যের ন্যায় 
মধ্যাহু-খাদ্যও নিত্য একরূপ ন। হইয়া, মধ্যে মধ্যে উহ! পরিবর্তন 
করা বিধেয়। পরিবারস্থ সমস্ত ব্যক্তির স্বাস্থ্যের প্রতি দৃষ্টি রাখিয়া 
খাদ্যের ব্যবস্থা করিলে, কোন-প্রকার অনিষ্টের সম্ভাবনা! থাকে না । 
সাধারণ খাদ্য অপেক্ষা রোগীর খাদ্য যে সম্পূর্ণ বিভিন্ন, তাহা সকলে-ই 
অবগত আছেন। 

খাদ্যই যে জীবন-ধারণের মূল ভিত্তি-স্বরূপ, তাহা পূর্বেই উল্লিখিভ 
হইয়াছে ; অতএব, দেহ সুস্থ এবং দীর্ঘ-জীবন লাঁভ করিতে হইলে, সর্বাগ্রে 
'খাদ্যাদির সুব্যবস্থা করা আবশ্তক। নানা-কারণে বাঙ্গালী জাতির 
শারীরিক অবস্থা দিন দিন ভাঙ্গিয়া আমিতেছে। পূর্ব যেরূপ কুস্থকায়, 
ষ্-পুষ্ট এবং দীর্ঘ-জীবী লোক দেখা যাইত, এক্ষণে প্রায় সেরূপ দেখ 
যায় না। যদিও দেশ-কাল-ভেদে এবং সামাজিক নানা-প্রকার নিয়ম 
পরিবপ্তিত হওয়াতে, স্বাস্থ্য-সম্বন্ধে বহুবিধ ব্যতিক্রম ঘটিয়াছে, কিন্তু উপ- 
যুক্ত বল-কাঁরক খাদ্যের অভাবে যে, আজি-কালি লোকের পরমায়ু হাস 
হইয়া আসিয়াছে, বুদ্ধিমান ব্যক্তি-মাত্রে-ই তাহ। স্বীকার করিবেন । পূর্বে 
সামান্য অবস্থার লোক পর্যস্ত-ও প্রচুর পরিমাণ দুগ্ধ ও দ্বৃত এবং মাংসাদি 
আহার . করিতে পাইত, এক্ষণে সভ্যতার আলোক দিন দিন যে 
পরিমাণে বিকীর্ণ হইতেছে, সে পরিমাণে খাদ্য-দরব্য-সমূহও দুম্ু ল্য হইয়! 
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উঠিতেছে। কোন প্রকারে উদর পূর্ণ করিলে, কখনই আহারের উদ্দে 
সুসিদ্ধ হয় না। যাহা আমাদের স্বাস্থ্যের অন্কুল, এরূপ দ্বায আহার 
করাই যুক্তি-সঙ্গত। কিন্তু, ছুর্ভাগ্যক্রমে প্রায় তাহা ঘটিয়৷ উঠে 
না।. যত দিন পর্যন্ত এই অভাব বিদুরিত না হইবে, তত দিন মঙ্গল 
নাই । 

নিত্য ভোজনের দ্রব্য সহজ অর্থাৎ লঘুপাক হওয়া উচিত। নিত্য 
খাদ্য গুরু-পাক হইলে, নানাপ্রকার পীড়া হইবার সম্ভাবনা । রাত্রি- 
কালে গুরুতর আহার করিলে, জুনিদ্রার ব্যাঘাত হইয়া থাকে । বিশে- 
ষতঃ, ধাহাঁদিগের পরিপাঁকশক্তি তত প্রবল নহে, গুরু-পাক দ্রব্য 
ভোজন করা তীহাদিগের পক্ষে সম্পূর্ণ নিষিদ্ধ। উতৎ্সবাদি অর্থাৎ 
ভোক্গে যে সকল খাদ্য ব্যবন্বত হইয়। থাকে, নিত্য খাদ্য হইছে 
তাহা সম্পূর্ণ বিভিন্ন। ভোজে অত্যন্ত গুরু-পাক দ্রব্য ব্যবহৃত 
হইয়া থাকে । ভিন্ন ভিন্ন জাতির মধ্যে নিমন্ত্রণ অথবা উতৎ্সবা- 
দিতে নানা-প্রকার উপাদের খাদ্যের প্রচলন দেখিতে পাওয়া ঘায়। 
ইউরোপ প্রভৃতি মহাদেশ সমূহে যে পরিমাণে মাংসাদির প্রচলন, এদেশে 
সেরূপ প্রচলিত নাই : হিন্দু জাতির নিমন্ত্রণ অধিক পরিমাণে মিষ্ট-দ্রব্য 
ব্যবহার হইতে দেখা যাঁয়। ভারতে বেরূপ নানা-বিধ রসনা-তৃপ্তি-কর 
উপাদেয় মিষ্ট-খাদ্য প্রচলিত, পৃথিবীর মধ্যে অন্ত কোন দেশে সেরূপ 
দেখা যাঁয় না। তজ্জন্ত মিষ্টান্-পাকে এদেশে সমধিক উন্নতি দেখিতে পাওয়া 
যায়। চিনি, ছুপ্ধ, ঘ্বৃত, ছানা, মাখম, ক্ষীর, সর প্রভৃতি সংযোগে দ্বত- 
পর দ্রব্য-পাকে হিন্দু-জাতির ন্যায় কোন জাতি উন্নতি লাভ করিতে সমর্থ 
নহে, একথা মুক্ত-ক্ঠে বলিতে পার! যায়। * হিন্দুজাতির আচার- 
ব্যবহার, সামাজিক নিয়ম এবং খাদ্য প্রভৃতি সমুদায় ব্যাপারই ধ্মান্স-' 


০০৬৫৮-১ 
* অতপ্রনীত “মিষ্টান্নপাক" নামক পুণতক পড়িলে, পানাপ্রকার মিষ্ট দ্রব্য প্রস্ততের 
'নিয়ম জীনিতে পারিবেন । 
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মোদিত । এজন্, প্রাণি-হিংসা-জনিত খাদ্য ইহাদ্িগের পক্ষে তত 
অদ্ধেয় বলিয়। পরিগণিত নহে । অনিত্য দেহরক্ষার জন্য রাক্ষসবত' 
পশুহনন হিন্দু-জাতির নিকট অতি খ্বণিত। তজ্জন্ত এরূপ খাদ্য এদেশে 
তত প্রচলিত নহে। 

নিরামিষ ও আমিষ ভোজনের দোষ-গুণ বিচার করা যদি-ও এই 
প্রস্তাবের উদ্দেশ্ট নহে, তথাপি মিষ্ট-ত্রব্য অপেক্ষা! মাংসাদি ভোজনে ষে, 
শারীরিক বিস্তর উপকার সাধিত হইস্সা থাকে, ইহাই অধিকাংশ শরীর- 
তত্ববিদ্‌ বৈজ্ঞানিকের মত । 

শিশ্তদিগের খাদ্যে অধিক পরিমাণে মিষ্ট-দ্রব্য ব্যবহার করা উচিত 
নহে। মিষ্দ্রব্যে রবনাকে এরূপ আকধিত করিয়া তুলে যে, শিশুর! 
এক-বার উহা! আহার করিলে, আর কোন-প্রকার খাদ্যে ইচ্ছা প্রকাশ 
করে না। বিশেষতঃ, এ-দেশে দোকানে যে সকল মিষ্ট-দ্রব্য প্রস্বত হইয়া 
থাকে, তাহা নানাপ্রকার রোগের মূল বলিলে-ও বড় দোষ হয় না। 
আমাদের বিবেচনায় মিষ্ট-দ্রব্য সমূহ গৃহে প্রস্তুত করিয়। ব্যবহার কর! 
সর্ববতো-ভাবে কর্তব্য। 

এদেশে ভোজন-সন্বদ্ধে কয়েকটি দোষ দেখিতে পাওয়া ঘাঁয়। 
নমন্ত্রণাদিতে প্রায় বহু-লোকের সমাগম হইয়া থাকে । এক-স্থানে বছ- 
লোকের সমাঁগমের জন্ত বহু-প্রকাঁর উপাদেয় খাদ্যের আয়োজন করিতে 
হইলে প্রায়ই আহারের নির্দিষ্ট সময় অতীত হইয়। যায় । আর ভোজনে 
নানা-প্রকার গুরু-পাঁক দ্রব্য ব্যবহৃত হইতে দেখা যাক্স । একে সময়াতীত, 
তাহাতে আবার নানা-রূপ গুরুতর খাদ্য-ভোজন, ইহাতে নিশ্চয়-ই নান। 
প্রকার রোগ হইবার সম্ভাবনা | বিশেষতঃ, যে সময় দেশ-মধ্যে সংক্রামক: 
রোগ ব। মহামারী উপস্থিত হয়, সে সময় এ প্রকার ভোজের আয়োজন 
করিলে, তাহার ফল বিষ-ময় হইয়! উঠে। হিন্দু-ধর্খে অন্নদানের স্তায় 
পুণ্য-জনক অনুষ্ঠান ব। কার্য আর কিছু-ই নাই বলিলেও হয়; কিন্ত: 
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যাহ।তে জীবন-নাশ সম্ভব, সেরূপ ভোজ-প্রথা যে, মহাঁপাপ-মধ্যে পরি- 
গঁণিত, তাহা! বুদ্ধিমান্‌ ব্যক্তি-মাত্রেই স্বীকার করিবেন । ফলত:, লোকের 
স্বাস্থ্যের প্রতি দৃষ্টি রাখিয়া, খাদ্যের আয়োজন করা-ই স্থ-পরামর্শ | 
ভোজন-সন্বদ্ধে মহর্ষি চরক যে সকল ব্যবস্থা দিয়াছেন, পাঠক-বর্গের 
গোচরার্থে তাহা নিয়ে উদ্ধত করিলাম । 

“পুর্বব-কৃত আহার উত্তম-রূপে জীর্ণ হইলে পরিমিত (আহারের মাত্র! 
অধিক বা অল্প ন। হওয়া! ), বীধ্য-বিরুদ্ধ ( মতস্ত-ছুগ্ধীদি একত্রে সংযোগ- 
বিরুদ্ধ না হওয়। ), ঈষদুষ্ণ এবং জিপ্ধ ( স্বৃতাদি-সংযুক্ত ) অন প্রশস্ত স্থানে, 
আঁহাঁবীয় উপকরণের সহিত, অতি শীঘ্র বা অধিক বিলম্বে ন। হয়, জল্পনাদি 
পরিহার-পূর্ববক, আপনার শারীরিক অবস্থার বিষয় বিশেষ-রূপে বিবেচনা 
করিয়া, অর্থাৎ কোন্‌ বস্ত আমার পক্ষে হিত-জনক, এবং কোন্‌ বস্ত-ই বা 
অহিত-জনক ইত্যাদি বিষয় বিশেষ-রূপে বিবেচনা করিয়। আহার করিবে। 

ঈষদুষ্ণ অন্তর ভোজন করিবে। যেহেতু, এইরূপ অন্ন স্ু-স্বাছু হয়, 
জঠরাগ্নিকে প্রদীপ্ত করে, শীঘ্রই পরিপাক হয়, বায়ুর অন্ুলোমতা সম্পাদন 
করে, এবং কফ শুফ করিয়া থাকে । অতএব, উষ্জান্ন ভোজন করাই 
সর্বতোভাবে বিধেয় | 

স্িগ্ধান্ন অর্থাৎ ত্বতাদি-সংযুক্ত অন্ন ভোজন করিবে । যেহেতু, নিধবীন্ন 
স্থ-স্বাছু হয়, শীঘ্রই পরিপাক প্রাপ্ত হয়, বাষুর অন্ুলোমত। জন্মায়, 
শরীরের দৃঢ়তা সম্পাদন করে । শরীরোপচয়ের স্থায়িত্ব সম্পাদন করে, 
বল ও শারীরিক বলের প্রসন্নতা জন্মায় । অতএব, স্সিদ্ধান্ন ভোজন 
করা-ই সর্বতোভাবে বিধেয়। 

পরিমিত ভোজন করিবে । পরিমিত ভোজনে বাত, পিভ, কফের 
প্রকোপ জন্মায় না, আযুবৃদ্ধি-কারক, অতিশয় স্থখ-জনক, কোষ্ঠ-স্থানে 
গমন করিয়া জঠরাগ্রিকে নষ্ট করে না, এবং শরীরের কোন-প্রকারে 
গানি না জন্মাইয়৷ সহজে-ই পরিপাক প্রাপ্ত হয়। 
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পূর্বব-কৃত আহার উত্তম-রূপে জীর্ণ হইলে, পুনর্বার আহার করিবে। 
কারণ, পূর্বব-দিবসের তৃক্ত-দ্রব্য উত্তম-রূপে জীর্ণ না হইলে, যদি তছুপরি 
ভোজন কর যায়, তবে এ-পূর্ব-কৃত আহার-রন, পরের অপক্ক আহার- 
রূসের সহিত মিলিত হইয়া, শীঘ্র-ই শরীর-স্থ বাত-পিভাদি সমস্ত দোঁষকে 
প্রকুপিত করে । যে সমস্ত ব্যক্তির ভূক্ত-দ্রব্য উত্তম রূপে জীর্ণ হয়, 
তাহাদের দোষ সকল স্ব-স্থানে অবস্থান করে । অগ্নির দীপ্তি হয়, সম্যক্‌ 
ক্ষুধা জন্মে, আ্োত-সমূহের মুখ বিকসিত হয়, বিশুদ্ধ হয় এবং যথাসময়ে 
বায়ু, মূত্র ও বিটা নির্গত হয়। এই সমস্ত লক্ষণ উপস্থিত হইলে, আহার 
সমাক্‌ জীর্ণ হইয়াছে বলিয়া জানিবে ; এইরূপ সম্যক জীর্ণাবস্থায় আহার 
করিলে, আহারীয় রস, শরীরের ধাতু-সমৃহকে দূষিত না করিয়া, আযু- 
বুদ্ধি করিয়া থাকে। অতএব, পূর্ব-কৃত আহার সম্যক্‌ জীর্ণ হইলে, 
পুনর্বার ভোজন করিবে বীধ্য-বিরুদ্ধ ভোজন করিবে না অর্থাৎ যৎ্স্- 
,ছুপ্ধাদি একদ1 এক-সঙ্গে ভোজন করিবে না। কারণ, এইবূপ ভোজন 
বার! কুষ্ট ও বিসর্পাদি নানাবিধ রোগ উৎপন্ন হইতে পারে। অতএব 
এইরূপ ভোজন-ও সঙ্গত নহে। 

মনোরম স্থানে ভৌজন করিবে । যেহেতু, যে সমস্ত ব্যক্তি মনোরম 
স্থানে ভোজন করে, তাহারা অনিষ্ট-স্থান-জনিত মনোবিঘাত-কর পীড়া! 
দ্বারা আক্রান্ত হম না। নেইরূপ বাঞ্চিত (মন যাহা চাঁয়) আহারীয় 
উপকরণের সহিত ভোজন করিবে । কারণ, যাহারা এই-প্রকার বাঞ্চিত 
উপকরণের সহিত ভোজন করে, তাহারা-ও পূর্বোক্ত পীড়! দ্বারা আক্রান্ত 
হয় না। 

শীঘ্র শীত্বর ভোজন করিবে না। কেন-না, যে সকল ব্যক্তি তাড়া 
তাড়ি ভোজন করে, তাহাদিগের ভূক্ত-দ্রব্য উর্ধ-মুখে উঠে, শরীরের 
অবসন্নতা জন্মায়, ভুক্ত-দ্রব্য কোষ্ঠ-স্থানে পতিত হয় না। এইরূপ 
ভোঁজন-শীল ব্যক্তি সর্বদা ভূক্ত-দ্রব্য-গত দোষ (ভোজ্য দ্রব্যে কেশ- 
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লোমাদি পতন ) এবং সমাক্‌ স্বাদুত! অনুভব করিতে সমর্থ হয় না। 
অর্থাৎ কোন সময়ে পূর্বোক্ত কেশ-পতনাদি দোব-দর্শনে সমর্থ হয়, এবং 
কোন সময় বা সমর্থ হয় নাঁ। তন্মধ্যে দোষের অনন্ুসন্ধিতেত দোষ- 
সংহ্ষ্ট অন্ন ভক্ষণ করে, এবং স্বাদুতার অনন্ুভাবে ভোজন-কালে গ্রীতির-ও 
অভাব হইয়া থাকে । অতএব, অতি ভ্রত-ভাবে ভোজন কর! 
সর্বতে1-ভাবে অবিধেয় । অতিশয় ধীরে ধীরে ভোজন করিবে না। 
যেহেতু, ষে সমস্ত ব্যক্তি অতিশয় ধীরে ধীরে ভোজন করে, তাহার! 
আহার করির। তৃপ্ডি প্রাপ্ধ হয় না; অধিক-ভোজন করে , ভোজ্য-দ্ব্য 
শীতল হইয় যায় ; এবং অগ্নির বৈষম্য উপস্থিত হয়। অতএব, অতিশয় 
ধীরে ধীরে ভোজন করিবে ন।। 

অধিক কথা বা অধিক হাস্তয না করিয়া, নিঝিষ্ট-চিত্ত হইয়া ভোজন 
করিবে । যেহেতু, যে সমস্ত,.ব্যক্তি ভোজন-কালে অধিক কথ! বলে, বা 
অধিক হাঁস্ত করে, এবং অন্তমনস্ক হয়, তাহার। পূর্বোক্ত অতিদ্রত- 
ভোজন.জনিত দোষ (ত্ৃক্ত-দ্রব্য উর্ধ-মুখে উপস্থিত হওয়া এবং শরীরের 
অবসন্নত! প্রভৃতি ) প্রা্চ হয়। সেই জন্য, ভোজন-কালে অধিক কথা 
না বলিয়া, নিবিষ্টচিজে ভোজন করা কর্তব্য | 

আপনার হিতাহিত 1+বেচন1 করিয়া ভোজন করিবে । কারণ, এই 
বস্ত্র ভোজনে আমার উপকার হয়, এবং এই বস্ত ভোজনে আমার অপ- 
কার হয় ইত্যাদি বিষয় ৮.ভ্তমরূপে বিবেচনা-পূর্ববক ভোজন করিলে, 
শরীর স্ুন্র-বূপ স্থস্থ থানে ' অতএব, 'আপনার হিতাহিত বিবেচন৷ 
করিয়া আহার করিবে 

পরিমিত ও অপরিমিত আাহার জানিবার উপায় এই যে, পরিমিত 
আহার করিলে, নিম্লিখিত লক্ষণ-গুলি শরীরে প্রকাশ পায়। আহার 
দ্বার কুক্ষিস্থানে কোন-ূপ পীড়ার অনুভব হয় না। হৃদয়-স্থান 
পরিফীর বোধ হয়, পার্খস্তানে কোন-প্রকার ক্লেশ জন্মে না 
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উদর বেশ লঘু বোধ হর। ইন্জিয়-গণের গ্রীতিজনক হয়, ক্ষুধা ও 
পিপাসা নিবৃত্ত হয় । শয়ন, উপবেশন, গমন, শ্বাস-প্রশ্বাস-নির্গমন 
এবং হাস্য-পরিহাস ও কাধ্যাদি করিতে বেশ সুখ-জনক বোধ হয়। 
সায়ংকালে এবং প্রাতঃকালে যথোপযুক্ত আহার জীর্ণ হইয়া, ক্ষুধার 
অন্নুভব হয়, এবং শরীরের বল, বর্ণ ও পুষ্টির বৃদ্ধি হইয়! থাকে । অতএব 
এই সমস্ত লক্ষণ দ্বারা পরিমিত আহার স্থির করিবে। 

অপরিমিত আহার ছুই প্রকার ;--প্রথমতঃ, হীনমাত্রা অর্থাৎ যাহার 
যতট। খাওয়া উচিত, তদপেক্ষ। কম খাওয়া; আর দ্বিতীয়তঃ, অধিক 
মাত্র! অর্থাৎ আহারের উচিত মাত্রার অপেক্ষাও অধিক খাওয়া । 
তন্মধ্যে অল্প মাত্রায় আহার বল, বর্ণ ও পুষ্টির ক্ষঘ-কারক, অতৃপ্ধিকর, 
উদ্দাবর্ত-রোগ-কারক, অবুষ্য ( শুক্রাদি ধাতুর বৃদ্ধ করে না), আধুর 
হানি-কারক, শরীরের ও ওজ-ধাতুর ক্ষর-কারক, মন, বুদ্ধি এবং ইন্জিয়- 
, গণের ক্ষয-কারক, শ্রীন্রষ্ট-কর এবং অশীতি-প্রকার বায়-রোগের আশ্রয় । 
অপর, অতিরিক্ত মাত্রায় আহার বাতাদি ভ্রিদৌষ-প্রকোপ-কারক, এবং 
সর্ব-রোগের আকর হইয়। থাকে । অতএব, দেহ-রক্ষার্থ পরিমিত এবং 
হিত-কর মাহার-ই স্-প্রশন্ত | 
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ল্রক্ন্ন-স্পীলী।। রদ্ধন-শীল। সর্বদ। পরিষ্কত এবং পরিচ্ছন্ন 
রাখা পাচকের প্রধান কাজ। অপরিষ্কৃত গৃহে রন্ধন করিলে, বিবিধ 
কারণে খাদ্য-্রব্য দুষিত হইয়া থাকে। দুষিত খাদ্য আহার করিলে, 
নান।-প্রকার পীড়। হইবার গুরুতর সম্ভাবনা । রন্ধন-শালায় যে সকল 
দ্রব্যাদির ব্যবহার হইয়। থাকে, তৎ্সমুদায় যথাস্থানে রাখ! আবশ্তক। 
কোন ভ্রব্য-ই অনাচ্ছাঁদিত অর্থাৎ আ-ঢাকা রাখা উচিত নহে। মধ্যে 
মধ্যে রন্ধন-গৃহের ঝুল ঝাঁড়িয়া ফেল! কর্তব্য, নতৃবা ঝুল পড়িয়া খাদ্য- 
দ্রব্য ময়লা ও অস্থখ-কর হইতে পারে। 

রন্ধন-কার্যে ব্যবহার্ধ্য ভ্রব্য-সমূহ উত্তম-রূপে ধুইয়া মাজিয়৷ রাখা 
আবশ্যক, এবং গৃহ-মধ্যে এ সকল দ্রব্য এরূপ-ভাবে সজ্জিত রাখা উচিত 
যেন, তদ্দর্শনে মনে আনন্দ জন্মে। ফলতঃ, রম্ধন-গৃহের সৌন্দর্য্য 
দেখিয়া-ই যেন সকলে পাঁচক ও পাচিকার পরিচ্ছন্নতার পরিচয় লাভ 
করিতে পারে। 

ভশড়ালর-ল্র । রান্বাঘরের সহিত ভাড়ার-ঘরের অতি 
নিকট সম্বদ্ধ। ভ্াড়ারে ' দ্রব্যাদি মজুত থাকিলে, রীধিবার পক্ষে 
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বিশেষ স্থবিধার কথা । কি চাউল, কি ডাল, কি মসলাদি পূর্ব বাজার 
হইতে আনিয়া, বাছিয়া রাখিয়া, গুছাইয়া রাখিলে, রীধিবার সময়, 
কোন প্রকার বাস্ত হইতে হয় না। পরন্ত শীত রন্ধন-কাধ্য সম্পন্ন হয়। 
কোন জিনিস আ-ঢাকা রাখা উচিত নহে। ভাড়ার-ঘর পরিষার 
পরিচ্ছন্ন থাক। চাই। ভ্রব্যাদি এরূপ নিরমে সাঙ্জাইয়া রাখিতে হরর, 
দ্রকারের সময় যেন খুঁজিয়া বেড়াইতে না হয়। 

জরব্য-বিশেষ রাখিবার জন্ত বিশেষ বিশেষ পাত্রের প্রয়োজন হইয়! 
থাকে। মাটির পাত্র, পাথরের পাত্র, ধামা, কুল! প্রভৃতি নানা-বিপ্ব 
পাত্র সংগ্রহ করিতে হয় । 

ইদুর ও আরসল! ভণড়ার-ঘরের প্রধান শক্র। এজন্য সর্বদা! সত 
থাকিতে হয়। ততিন্ন বর্যাকালে উই লাগিবার-ও গুরুতর সম্ভাবন।। 
ভাঁড়ার-ঘরে মালো ও হাওগা! প্রবেশের ক্ুবিধ! থাকিলে, দ্রব্যাদি ভাল 
থাকিতে পারে এবং কীট-পতঙ্গের উৎপাত কামরা আসে । 

প্রতিদিন ভাড়ার-ঘর ঝাঁটি দেওয়া আবশ্তক। তৈল ও স্বৃতাঁদি 
ফুরাইলে, পাত্র-গুলি ভাল করিয়া পু'ছিয়া, আবার স্বৃতাদি রাখিবার 
ব্যবস্থা করিতে হয়। 

কান্থান্দ, আচার, আমপী, কুলচুর প্রভৃতি বে সকল অস্র-্রব্য 
সংবৎ্দর রাখিতে হয়, সেই সকলের প্রতি বিশেষ দৃষ্টি রাখা কর্তব্য । 
&ঁ নকল দ্রব্য মধ্যে মধ্যে রৌদ্রে দ্রিতে হয়। অনেক জিনিসে পোকা! 
ধরিবার কথা । 

খাঁদ্য-দ্রব্য-মাত্রে-ই যে স্বাস্থ্যের সহিত সংবদ্ধ, তাহা মনে রাখা 
উচিত। এজন্ত ভীাড়ারের আনবাব-গুলি পর্যন্ত সর্বদা তদারক 
করিতে হয়। 

যাহাতে কোন ভ্রব্যের অপচয় ন! হয়, তদ্বিষয়ে বিশেষ-রূপ দৃষ্টি 
রাখা আবশ্টক। অনেক সময় দেখা যায়, সামান্য ওঁদাস্তে গুরুতর ক্ষতি- 
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গ্রস্ত হইতে হয়। ভাঁড়ারের সুব্যবস্থা ও রদ্ধন-কাধ্যে পটুতা, ইহা-ই 
ত গৃহস্থালীর প্রধান কার্য । যে গ্ৃহস্থ-গৃহে এই সকল বিষয়ে সর্বদ। 
যত্ব দেখা যায়, সেই গৃহ-ই লক্ষ্মীর লীল।-নিকেতন । 

ভন্নাম ও জ্ঞ্রালি ।-উনান ও জালের দোষে অনেক সময় 
রন্ধন-কাধ্যে বাঘাত ঘটে; কেবল-মাত্র যে ব্যাঘাত জন্মে, এরূপ 
নহে, তন্ারা খাদ্যের আম্বাদনের-ও ব্যতিক্রম হয়। স্থচারু-রূপে 
জাল ন| পাইলে, উত্তম রূপ সিদ্ধ হয় না, এবং স্ু-সিদ্ধ ন। হইলে-ও 
কোন দ্রব্য স্থ-স্বা ও স্বাস্থ্য-কর হয় না। এজন্য, উনান ও জালের 
প্রতি দৃষ্টি রাখিতে হয় । 

প্রত্যহ উনানের অঙ্গার ও ভন্মদি তুলিয়া ফেল! আবশ্তক । কারণ, 
ভম্মাদি-পূর্ণ থাকিলে উনান ভাঁল-রূপ জলে না । যে দিকে বাতাস বহে, 
সে দ্রিকে উনানের মুখ হইলে, জালের ব্যাঘাত জন্মিয়। থাকে । উনাঁন 
নিত্য নিকাইতে হয়, নতুবা উহ1 ফাটিয়া ব৷ ভাঙ্গিয়া বায়। গোময়ের 
অর্থাৎ গোবরের ভাগ অধিক দিয়া, মৃত্তিকা দ্বারা উনান নিকাইলে, 
ফাটিবার আশঙ্কা থাকে না। 

এরূপ-ভাবে উনান প্রস্তুত করিতে হয়, যেন পাঁক-পাত্রের চতুদ্দিকে 
সম-ভাবে জাল বা আগুনের আচ লাগিতে পারে । সমভাবে জ্বাল ন৷ 
লাগিলে, এক-দিকে স্থ-সিদ্ধ ও অন্ত-দিকে কীঁচ। থাকিয়। যাঁয়। সচরাচর 
রদ্ধনে তোলা ও বস। উনান ব্যবহৃত হইয়। থাকে । তোল। উনান ইচ্ছা- 
মত এক স্থান হইতে অন্ত স্থানে লইয়! গিয়। রন্ধন করিতে পরা যায়; 
কিন্ত বসা উনানে সেরূপ হয় না। 

আজি-কালি অনেক স্থানে পাথুরিয়। কয়লার জালে রন্ধন আরম্ত 
হইয়াছে । কয়লার উনানের নিশ্বাণ-প্রণালী স্বতন্ত্র। ূ 

মাটির উনান ব্যতীত,নানা৷ আকারের লৌহের উনান ব্যবহার হইতে " 
আরম্ভ হইয়াছে। তত্ভিন্ন “স্পিরিট ্টোভ্‌*, “কেরাসিন ষ্টোভ” প্রভৃতি 
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নানা আকারের বিলাতি উনান-ও এ দেশে চলিত হইতে আরম হুই- 
য়াছে। কিন্তু এ সকল উনান দ্বারা ছুই একজনের জন্য সামান্-রূপ খাদ 
প্রস্তুত হইতে পারে। শিশুদিগের দুধ ও চাঁয়ের জল গরম করিবার 
পক্ষে, এ সকল উনান বিশেষ স্থবিধা-জনক | 
কাষ্ঠ অপেক্ষা কয়লার জালে শীন্র রন্ধন হইয়! থাকে । কয়লার 
জালে আচ আঁধক, এজন্য ভাজা-পোড়ার পক্ষে কয়লার আল তত 
সুবিধাজনক নহে । 
সকল-প্রকার বন্ধনে সমান জালের আবশ্ক হয় না। আবার কোন 
কোন দ্রব্য রন্ধনে প্রথমে অধিক আচ দিতে হয় এবং ক্রমে তাহা হ্রাস 
করিয়।, পাক-পাত্র জলন্ত অঙ্গারের উপর রাখিলে-ই চলিতে পাবে । ধুম- 
শূন্য জলম্ত অঙ্গারের উপর পাক-পাত্র স্থাপন করিয়। রাখাকে “দমে” 
রাধা” কৃহিয়। থাকে । পলান্ন অর্থাৎ পোলাও প্রভৃতি দমে রাখিতে ভ্য়। 
ভাজা-পোড়া কিংবা সস্তলনের পর, ব্যগ্জনাদিতে অধিক আঁচ, 
লাগিলে তাহা পুডিয়া, আকিয়। বা ধরিয়া যাইবার সম্ভাবনা । আকা 
খাদ্য অত্যন্ত বিশ্বাদ হইয়া থাকে, এবং দুর্গন্ধ কেহ তাহা আহার; 
করিতে পারে না। 
পাল্ুপাত্র ।-পাঁকের জন্ত সচরাচর মৃত্তিকা ও ধাতু-পাত্র 
ব্যবহৃত হ্ইয়! থাকে। মৃত্তিকা-পাত্বরে রন্ধন করিলে, কোন-প্রকার . 
পীড়া হইবার আশঙ্কা থাঁকে না । পিতল ও তামার পাত্রে পাক করিলে 
খাদ্য-দ্রব্য বিষাক্ত হইবার সম্ভাবনা; কিন্তু উহাতে কলাই করিয়া 
ল্ইলে, কোন-প্রকার আশঙ্কা থাকে না। 
পাঁক-পাত্র সর্বদ পরিষ্কৃত রাখা বিধেয়। মাটির পাত্রের ভিতর 
ধুইয়া৷ ও উভয় পিঠ নেতা দিয়া পুছিয়া, অল্প গরম করিয়া রাখা ভাল ।' 
এলৌ* ও পিতলের পাত্র প্রতিদিন রন্ধনের পর, উত্তম-রূপে মাজিয়া, 
পু'ছিয়া রাখিতে হম । পিতলের পাত্র, অপরিষ্কৃত থাঁকিলে এক-প্রকার 
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কলঙ্ক পড়ে, খাদ্য-দ্রব্যে তাহা লাগিলে অত্যন্ত অপকার হয়। আর 
লোহার পাত্র সর্বদা! পরিষ্কৃত রাখিলে, উহা অধিক দ্বিন টিকিয়! থাকে । 
এজন্য লোহার পাত্র ভাল করিয়। মাজিয়! নেকড়া দিয় পুঁছিতে হয়, 
পরে তাহাতে সামান্য তেল মাথাইয়। বাঁখিলে, মরিচা বা কলঙ্ক পড়ে 
না। পরিষ্কৃত পাত্র ব্যবহার করিলে, আহারাদিতে অত্যন্ত তৃপ্তি 
জন্মে। অর্শ ও চক্ষুরোগ-গ্রস্ত ব্যক্তিদ্িগের পক্ষে লৌহ-পাত্রে পাক করা 
ভাল ; কারণ, তদ্ধারা বিশেষ উপকার হইয়। থাকে। 

পোলাও, কালিয়া এবং কোম্মা প্রভৃতি উপাদেয় খাদ্য রন্ধন করি- 
বার পক্ষে ডেকৃচি ব্যবহার করাই প্রশস্ত । ডেক্চিতে রন্ধন করিলে 
অন্ন উত্তাপে রন্ধন হইতে পারে, পাক-পাত্র ভাঙিয়া যাওয়ার আশঙ্কা 
থাকে না, এবং অল্প সময়ে পাঁক-কাধ্য সম্পন্ন হইয়া! থাকে । মৃত্তিকা-পান্রে 
বন্ধন করিলে, তাহা ভাঙিবার বিশেষ আশঙ্কা । 

যে ঢেকৃচিতে রদ্ধন কর! যায়, তাহ। মধ্যে মধ্যে কলাই করিয়া লওয়া 
আবশ্তক ; কারণ, কলাই উঠিয়। গেলে, তাত্রপাত্রে পাঁক করিলে, খাদ্য- 
দ্রব্য বিষাক্ত হইবার গুরুতর সম্ভীবন।। 

মৃত্তিষা-পাত্রে পোলাও রন্ধন করিতে হইলে, ভাহা উত্তম-রূপ টেক- 
সই হওয়া আবশ্তক। আর উহাতে পোলাও প্রভৃতি রাধিতে হইলে, 
অগ্রে জালে পাকাইয়া লওয়। উচিত; অর্থাৎ হাড়ির বালি ভাঙ্গিয়া, 
তাহাতে অল্প তৈল কিংব! স্বৃত দিয়া, মৃদু জালে চড়াইতে হইবে। যখন 

তল ব৷ ঘ্বতের ফেনা অর্থাৎ গাঁজ| মরিয়। আমিবে, তখন তাহাতে অল্প 

পরিমাণে জল ঢালিয়া দিবে, এবং ফুটিয়া আসিলে জাল হইতে নামাইয়! 
জল ফেলিয়া দ্রিলে-ই, হাঁড়ি পাকাইয়।! লওয়া হইল । অন্নপাকের জন্য 
তলো! হাঁড়িই উত্তম; কারণ, ভাতের হাড়ি একটু বড় হইলে, ভাত বেশ' 
গা-মেলিয়। ফুটিতে পায়। তাহাতে ভাত ভাল হয়। কোন কোন ব্যঞগ্জন 
রন্ধনের পক্ষে মাটির ভিজেল উত্তম। পৃথক পৃথক্‌ ভ্রব্য-পাকের পক্ষে, 
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পৃথক পৃথক্‌ পাক-পান্ত ব্যবহার করাই ভাল; কারণ, তাহাতে ব্যঞ্জন 
ময়ল! হইতে পারে না। মনে কর, যদি ভালের হাঁড়িতে ভাত রাধা যায়, 
তবে ভাত ধবধবে সাদ! হইবে না। 

আজ-কাল পিতলের পাক-পান্র চলিত হইয়াছে । কিন্তু তাহা-ও 
বিশেষরূপ পরিষ্কার করিতে হয় । 

জ্লল। খাদ্য-দ্রব্য-মাত্রই পরিষ্কত জলে পাক কর! উচিত । দূষিত 
জলে পাক করিলে, খাদ্য-দ্রব্য যে দূষিত হয়, তাহা যেন মনে থাকে । 
জীবন-রক্ষার জন্ত জল একটি গ্রধান প্রয়োজনীয় পদার্থ । কিন্তু তাহ। 
দুষিত হইলে, জীবন-রক্ষা দূরে থাকুক, বরং জীবন-নাঁশের সহায়তা 
করিয়! থাকে । জল দ্বারা জীবন-রক্ষা হয় বলিয়াই, প্রাচীন আধ্্য- 
খষিগণ জলকে “জীবন” নামে অভিহিত করিতেন । দূষিত জলে বখন 
কুস্থ ব্যক্তির স্বাস্থ্য নষ্ট হইয়৷ থাকে, তখন রোগীর পক্ষে ষে উহা কত দূর 
অপকারক, তাহ বুঝাহয়। ন। বলিলে-ও সকলে বুঝতে পারেন । 

যে জলাশয়ের উপর রৌদ্র লাগিভে পায়, তীরস্থ বৃক্ষাদির পত্র 
পতিত হইয়া, জল দূষিত করিতে না পারে, এবং যে জলের নিম্বদেশে 
অর্থাৎ বালুকার উপর জল প্রবাহিত, সেই জলাশয়ের জল-ই অর্রবাপেক্ষা 
উত্তম । 

যেখানে ভালরূপ জলাশয় না থাকে, তথায় পানার্থে জল গরম করিয়। 
লওয়া আবশ্তক। গরম করিবার অন্ুবিধ। হুইলে, একখণ্ড লৌহ 
আগ্নতে শিন্দরবৎ লাল করিয়া, তাহা জলের মধ্যে প্রবেশ করাইয়। 
দিলে-ও শোধন হইতে পারে। 

বর্ধাকালের পন্কিল টাটুক। জল ব্যবহার না করিয়া, পরিষ্কৃত বঙ্ত্ে 
ছাকিয়া, কোন পাত্রে ধরিয়া, পর-দ্রিন তাহা ব্যবহার করিলে, কর্দিমভাঁগ 
পাঞ্রের নীচে পতিত হইয়া থাকে । জল পরিষ্কারের আর একটি উপায় 
এ-স্থলে উল্লিখিত হইল, প্রত্যেক গৃহস্থের-ই উহ! জ্ঞাত হওয়া প্রয়োজন ! 
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কাঠি কিংব। বাশের একটি ফ্রেমে, চারি থাকে চারিটি কলসী স্থাপন 
করিবে। সর্ধোপরিস্থ কলদীতে গরম জল পূর্ণ করিবে । এই কল- 
সীর নিম্নে সামান্য ছিদ্র থাকিবে, এ ছিদ্র আবার হয় খড়িকা কিংব। 
কাপড়ের পলিত। দ্বার। টিলাভাবে রুদ্ধ থাকিবে । কারণ, তাহা হইতে 
বিন্দু বিন্দু জল নীচে পড়িতে থাকিবে । এই কলসীর নিয়স্থ কলসীতে 
অঙ্গার-পূর্ণ করিয়।, তাহার-ও তলায় পূর্বববৎ খড়িক! বা পলিত1 পরান 
থাকিবে। অঙ্গার-পূর্ণ কলসীর নিম্নে পরিষ্কত বালুকা-পূর্ণ কলসী 
থাকিবে, তাহার-ও তলায় পূর্ব ছিদ্্র-মধ্যে খড়িক। দেওয়৷ থাকিবে । 
সর্ধব-নিয়স্থ কলসী স্থাপিত হইলে, তাহার মুখে একখানি পরিষ্কৃত মোট! 
নেকড়া বাধ। থাকিবে । কিন্ত তাহ! ছিদ্র কর! হইবে ন।। গরম জল 
প্রথমে অঙ্জারে পড়িবে, তাহার পর বালুকাঁতে পতিত হইবে, অবশেষে 
সর্ব-নিক্ন পাত্রে পতিত হইয়। থিতাইলে, সেই জল ব্যবহার করিলে, 
কোন অপকারের আশঙ্ক। থাকিবে না । এতস্তিন্ন, আর একটি উপায়ে-ও 
পঙ্ষিল জল সংগ্রহ করিতে পারা যায়, অর্থাৎ বৃষ্টির জল ধরিয়! 
বাখিলে-ও চলিতে পারে । 

কৈদ্য-শান্ত্রমতে জলের গুণ, যথ|--শ্রম ও ক্রান্তিনাশক, মুচ্ছ।- 
তৃষ্ণা-নিবারক, তন্ত্র-বমি-নাশক, বল ও নিদ্রা-কর, অজীর্ণ প্রভৃতি রোগ- 
নিবারক, মনের প্রীতি.সম্পাদ্বক, শীতল, লঘু এবং জীবনী-শক্তি-বর্ধক | 

অগ্নিতে অদ্ধাবশিষ্ট করিলে-ই তাহাকে উষ্জোদক বল। যায়। ইহার 
গুণ, যথা-_কাস, শ্বাস ও জ্বর-নাশক ; কফ, বাত এবং আমদোষ- 
নিবারক, দীপক, বস্তি-শোধক এবং রোগীর সদা-পথ্য | 

এলোপ্যাথি ও হোমিওপ্যাথি-মতে গুণ, ষথা__-জল দারা শরীরের 
রক্ত ও রসাদ্দির তারল্য হয়। পরিমাণাধিক্য হইলে রক্ত-রসাঁদি 
পাতলা হয়। 

উদ্ভিদ জ্কান শখ্বাছ্ে । মন্ষ্যের খাদ্যের মধ্যে উত্তিদুই 
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অধিক। বীজ, মূল, পত্র বা শাক ও অন্তান্ত নাঁনাপ্রকার 
আহার করা হইয়া থাকে । যে সকল শস্তে ময়দা বা তদ্রেপ পদার্থ পাওয়। 
যায়, তাহা-ই অধিক পরিমাণে ও সর্ব-সাধারণের ব্যবহৃত হইয়া থাকে । 
এই সমস্ত শস্যই অধিক পুষ্টিকর, সহজেই জীর্ণ হইয়া! যায়, এবং অধিক 
পরিমাণে সর্বদেশে-ই জন্মে । 

গোধুম বা গম -__অন্তান্ত শস্ত অপেক্ষা গম বিশেষ পুষ্টিকর । 
এই জন্ত, পৃথিবীর সর্বত্র অধিক পরিমাণে গমের চাষ হইয়া থাকে । 
গম পুষ্টিকর বটে, কিন্তু অধিক সাদ ময়দা বা স্বজীতে ততদূর পুষ্টিকর 
অংশ থাকে না। আট। বা রাঙা স্থজীই বিশেষ পুষ্টিকর । বিশেষতঃ 
বালকদিগের পক্ষে আটা বা রাঙা! স্ছজীর রুটাই ব্যবহার্ধ্য । বিলাতী ব। 
দেশী পাঁউরুটা, টাটুকা অপেক্ষ। ছুই তিন দিনের বাসী হইলেই শীঘ্র 
জীর্ণ হয়। টাটকা পাউরুটা সহন্কে জীর্ণ হয় না, এবং অনেকের পক্ষে 
অশ্ন জন্মায়। কিন্তু পাউরুটা টক ও ছাঁতা-পড়। হইলে আহারের 
অনুপযুক্ত । পণউরুটা পাতল। পাতল। করিয়। কাটিয়!, আগুনে সে কিয়। 
লইয়া! আহার করিলে, অতি শীঘ্র জীর্ণ হয়। কিন্তু এরূপ সেঁকিতে 
হইবে যে, যেন তাহার ধার পুড়িয়া না যায়। বিস্কুট, পশউরুটী 
অপেক্ষা অধিক পুষ্টিকর, এবং অল্পদিনে নষ্ট হইয়া যায় না। যাহাদিগের 
অন্ত খাদ্য জীর্ণ হয় না, ছুধের সহিত বিস্কুটের গুড়া তাহার অনায়াসে 
ব্যবহার করিতে পারে । জৈয়ের ময়দ1-ও বিলক্ষণ পুষ্টিকর । ইহা-ও 
অনেকে দেশে ব্যবহৃত হইয়! থাকে । যবের মণ্ড অজীর্ণ রোগীর পক্ষে 
বিশেষ উপকারী । কিন্তু যবের ছাতু গুরুপাক। ভুঙ্টা-ও অনেক 
দেশের লোকে আহার করিয়া থাকে। কিন্ত ভুট্টার ময়দা ভাল 
হয় ন!। 

পৃথিবীতে যত মনুষ্য আছে, তাহার তিন ভাগের এক ভাগ, চাল 
আহার করিয়া থাকে। চা"ল স্থসিদ্ধ করিয়া আহার করা কর্তব্য ॥ 
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চাঃলে তৈলের ভাগ অল্প; স্থৃতরাৎ উহাতে কিঞ্চিৎ স্বৃত সংযুক্ত করিয়। 

আহার করা উচিত। ছুগ্ধপরু চা”ল বা পরমান্ন সহজেই জীর্ণ হয়, 
স্থৃতরাং উহা! রোগীর পক্ষে-ও উপযোগী; কিন্তু উহাতে যতদূর সম্ভব, 

মিষ্-দ্রব্য মিশ্রিত কর। কর্তব্য । গ্রহণী ও আমাশয় রোগের পক্ষে, 

চাঁ*লের জল বা চেলনী বিশেষ উপকারী । 

গোল আলু ।-_অতি পুষ্টিকর স্থ-খাদ্য। আলু ্বচ্ছন্দে অধিক 

দিন রাখা ঘাঁয়, অনায়াসেই পাক করা যায়) কিন্ত অনেক স্থলে সহজে 
জীর্ণ ভয় না। যে ব্যক্তি উদর ভরিয়া খাইতে পায় না, সে অন্য দ্রব্য না 
খাইয়। যদি আলু খায়, তাহা হইলে শীস্ত্র তাদৃশ দুর্ব্বল বা রুগ্ন হইয়। পড়ে 
না। আলু, মাংন ও মতস্ত অন্নের সহিত ভক্ষণ করিলে, আরও অধিক 
পুষ্টি জন্মে । যে আলু উত্তমরূপ পুষ্ট হয় নাই, তাহা সহজে জীর্ণ হয় ন|। 
পরিপুষ্ট আলু-ও সু-সিদ্ধ ন। হইলে, জীর্ণ হয় না। আলু-সিদ্ধ আহার 
করিতে হইলে, তাহা! খোসা-সমেত সিদ্ধ করিবে , কারণ, আলু ছাড়াইয়! 
সিদ্ধ করিলে, উহার সাঁর-ভাগ অনেক নষ্ট হইয়! যাইবে ; স্ৃতরাৎ্ তত- 
দূর পুষ্টি-কর হইবে নাঁ। পুরাতন আলু রাত্রিতে ছাড়াইয়! ঠাণ্ডা-জলে 
ভিজাইক্ক! রাখিলে, পরদিন উহা! প্রায় নূতন আলুর মত হইবে। সিদ্ধ 
বা অন্তপ্রকারে রন্ধন কর আলু অপেক্ষা, পোড়া বা ভাজা আলু অধিক 
পুষ্টি-কর। আলুর কল বাহির হইলেই তাহা নষ্ট হইয়! যাঁয়। যে 
আলু বড় ও বিলক্ষণ পরিপুষ্ট এবং শক্ত, যাহার উপরে ছাতা-পড়ার মত 
হয় নাই, যাহাতে কল বাহির হয় নাই, সেই আলু-ই উৎকৃষ্ট, এবং সেই 
আলু-ই আহারের বিশেষ উপযোগী । রদ্ধন করিলে যে আলু আঠা-আঠা 
ও জল-যুক্ত বোধ হয়, সে আলু-ও ভাল নহে , যাহ ধূলার মত হইয়া 
যায়, তাহী-ই উৎকৃষ্ট । ইহা কোন কোন ব্যঞ্জন, অঙ্গ এবং পিষ্টকে 
ব্যবহৃত হইয়। থাকে । ইহার গুণ, যথা---বলকারক, স্গিপ্ধ, গুরু, হ্ৎ" 
কম্পের শাস্তিকারক এবং বিষ্টস্ত-কাঁরক | 
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' গাজর ।---গাজর গ্রভৃতিতে পুষ্টিকর বস্ত অতি অল্প, এই সকল: 
সহজে জীর্ঁ-ও হয় ন। 
শীক-সব জী |-_অনেক উদ্ভিদের পত্র, মূল ও ডাটা খাদ্যের, 
বিশেষ উপযোগী। এই সকলে লবণের ভাগ অধিক এবং এই সকল 
হইতে অনেক প্রকার খাদা পাওয়া যায়। শাক কচি-ই উপকারী । 
শাক-শবজী অধিক পাকিয়! অত্যন্ত সবুজ বর্ণের হইলে, বিরেচক হইয়া 
উঠে । কোষ্টবদ্ধের পক্ষে পাকা শাক উপকারী । আমাশয় বা গ্রহণী 
রোগে পাকাঁশাক বিষ-তুল্য । রোগ কি সুস্থতা, উভয় অবস্থাতে-ই শাক 
টাটকা আহার করিবে । শাক কাটিবার পর, যত সময় যায়, ততই 
জীর্ণ কর! কঠিন হইয়া উঠে । শাঁকে জল দিয়! রাঁখিলে, দেখিতে টাটকা 
দেখায় বটে, কিন্তু টাটকা শাকের গুণ তাহাতে থাকে না। বাসী শাক 
উদরে যাইয়া, মাতিয়া উঠে ও বাষুতে উদর পরিপূর্ণ*করে। শাক 
কুটিয়া ভাসা জলে উত্তমরূপ ধুইয়া রন্ধন কর! উচিত, নতুবা উহাতে 


বালি থাকিতে পারে। 
কপি ।-_কি ফুল-কপি, কি বাধা কপি, কপি-মাত্রে-ই জলের 


ভাগ অধিক। এই জন্য, উহ তাদৃশ পুট্টি-কর নহে। আর কপি সহজে 
জীর্ণ হয় না। সুতরাং, অজীর্২-রোগীর পক্ষে কপি অখাছ্য। নরম 
অথচ মচ অচিয়! বাধা-কপিই রন্ধনের উপযুক্ত । ফুল-কপির ফুল সম্পূর্ণ- 
বূপ প্রস্ফুটিত হইয়া, যাহার উপর কাল দাগ পড়ে, তাহা তত স্থ-খাদ্ত 
নহে । বাধা-কপির উপরকার পাতা, যাহা শক্ত হইয়া! উঠে, তাহা খান্ছে 
ব্যবহার কর! অন্ুচিত। তালের গায়ে জড়িত কচি সাদা পাতা, রন্ধনে 
ব্যবহার করা আবশ্তঠক | রৌদ্র প্রবল হইলে, কপি রোগীকে ন৷ দেওয়া-ই' 
উচিত । 

পলা বা! পিঁয়াজ ।--কাচা-ই খাও ভাজিয়া-ই খাও, আর 
রধিয়া-ই খাও, অতি পুষ্টি-কর দ্রব্য । কিন্ত, রোগীর পক্ষে কাচা পিয়াজ 
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ব্যবহাষ্য নহে ; কারণ, কীঁচ। পিয়াজ অত্যন্ত গরম । দেশী ছোট পিঁয়াজ 
তাদৃশ গরম নহে; দুর্গন্ধের জন্য-ই বোধ হয়, হিন্দুদিগের মধ্যে পিঁয়াজের 
ব্যবহার নাই। কিন্ত, এক্ষণে অনেকে-ই ব্যবহার করিতে আরম্ভ করিয়!- 
ছেন। বস্ততঃ, পিঁয়াজ ব্যগ্তনে দিলে অতি সুগন্ধ ও স্ু-মিষ্ট হইয়া থাকে * 
বিশেষতঃ, মাংস পিয়াজ ভিন্ন স্ব-খাদ্য হয় না বলিলেও অত্যুক্তি 
হয় না। 
বৈদ্য-শান্্র পলাওুর গুণ, যথা--রসে ও পাঁকে মধুর, কফ-জনক, 

বলকারক, বীধ্য-জনক, গুরু, বাত-নাশক এবং অতিশয় পিত্-বদ্ধক ব! 
উষ্ণ নহে। 

রশুন বা! লশুন ।__-অত্যস্ত ছূর্গন্ধ বলিয়াই, এদেশে হিন্দু 
দিগের মধ্যে উহার ব্যবহার নাই। অধিক পরিমাণে দীর্ঘ-কাল ধরিয়া, 
রশুন ব্যবহার করিলে ধর্ম, প্রশ্রাব এবং মলাদিতে ছূর্গন্ধ হইয়া থাকে। 
রশুন পঞ্চ-রসাত্মক, উহাতে অগ্ররস নাই। রশুনের মূল কটু, পত্র-তিজ্ত, 
নাল কষায় ; নালের অগ্রভাগে লবণ-রস এবং বীজে মধুর-রস। রশুন 
বুংহণ, বুষ্ঠ, তীক্ষু, স্িপ্ধ, উষ্ণ, পাচন, শুক্রাদি-প্রবর্তক, রসে ও পাকে 
কটু, মধুর, তীক্ষ, ভগ্র-স্থানের সন্ধান-কারী, পিত্ত ও রক্তের বদ্ধন-কর, 
গুরু, রসায়ন, এবং কথ বল, বর্ণ, মেধা ও নেত্রের প্রসাদ-কর বলিয়া 
উক্ত হইয়াছে । রশুন সেবন করিলে হৃত্রোগ, জীর্ণ-জর, কুক্ষি-শূল, 
বিবন্ধ, গুলু, অরুচি, কাস, শোঁথ, অজীর্ণ, কুষ্ঠ, বাতি, অবসাদ, দেহস্থ 
কীট, বাযু-রোগ, শ্বাস ও কফ নষ্ট হয়। 

পটোল্‌  ।-_পটোল এবং ইহার কচি কচি ভগ! ( পাতা-সমেত ) 
রোগীর জন্য ব্যবহৃত হইয়া থাকে । পটোল অতি উপকারী তরকারী । 
পটোল, ডাল্না ও মত্্যাদির ঝোলে ব্যবহৃত হয়। পাকা পটো'ল, 
রোগীর "খ্যে দেওয়া উচিত নহে। পটোলের খোস! ছাড়াইয়! ব্যগ্জন 
রন্ধন করিতে হয়। কোন কোন চিকিৎসক, পিভাধিক্যে কচি পটোল 
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খোঁস! ছাড়াইয়া, শীতল জলে অল্পক্ষণ রাখিয়া, কাচা অবস্থায় রোগীকে 
চিবাইতে দিয়! থাকেন। হিন্দুদিগের পক্ষে, তৃতীয়া তিথিতে এবং 
হরিশয়নে পটোল ভক্ষণ নিষেধ । 
বৈদ্য-মতে পটোলের গ্ুণ। যথা-পটোল পাঁচক, মনের তৃপ্তি- 
মম্পাদক, বীর্ধ্য-বৃদ্ধিকর, লঘু* অগ্রি-দীপক, ন্িগ্ধ ও উ্ণ, ভ্রিদোব্, 
কমি, কাস, রক্ত-পিত এবং জর-নাশক | 
ডুমুর ।- ডুমুরের মধ্যে এক-জাতি ক্ষুদ্র ক্ষুদ্র আকার-বিশিষ্ট, 
অপর অপেক্ষাকৃত বড়। এই জাতিকে যজ্ঞ-ডুম্বর কহে । রোগ-বিশেষে 
উভয়-প্রকার ডুম্বর-ই পথ্যে ব্যবস্থত হইয়স। থাকে । কচি ডূমুর-ই বেশ 
স্থু-খাদ্য। ডুমুরের বিচি পাঁকা। হইলে, তাহা ফেলিয়। দিয়া, ব্যঞচন রন্ধন 
করা উচিত। স্থক্ত, ডাল্ন। প্রভৃতি ব্যঞ্জনে ডুমুর ব্যবহৃত হইয়। থাকে । 
উদরাময় রোগে, ডুমুর বাছিয়। রাখিয়া, ব্যপ্তনের ঝোল আহার করিলে, 
কোন অপকার হইবার আশঙ্কা! থাকে না । 
আছুর্ষেদিক মতে কোন কোন ওঁষধে যজ্ঞ-ডুমুরের রস ব্যবহৃত ইং 
থাকে । রক্ত-পিত্ত ও রক্ত-ত্রাব প্রভৃতি রোগে ষজ্ঞ-ডূমুর ঘ্বতে ভাজিয়। 
আহার করিলে উপকার হইয়া থাকে । 
ডুমুরের গুণ ।- _লঘুপাক, রুক্ষ, পিত-কফ-রক্ত-নাশক, রক্ত- 
পিতত-নিবারক। 
উচ্ছে ।___ইহা! ভাজ! ও স্ুক্ত প্রভৃতি ব্যঞ্জনে ব্যবহৃত হইয়া 
থাকে । কচি অবস্থায় উচ্ছে স্থু-খাঁদ্য। পাঁকা উচ্ছের বিচি ফেলিয়। 
দেওয়া উচিত। বর্ষাকালে এই তরকারী প্রচুর জন্মে। 
উচ্ছের গুণ। যথ1--হিমত্, ভেদকত্ব, তিক্তত্ব, জ্বর-পিত্-কৃফ-কু- 
মেহ-কমি-নাশিত্, অগ্নি-বৃদ্ধি-কারিত্ব লঘুত্ব । 
রূরলা ।--উচ্ছের ন্যায়-করল। তিক্ত তরকারী । করলা, ভাজ! 
ও সুক্ত প্রভৃতিতে ব্যবহৃত হইয়া থাকে। 


৩৩ প্রথম পরিচ্ছেদ 


ইহার গুণ-_হিম্ব, ভেদকত্ব, তিক্তত্ব, জর-পিত-কফ-কণ্ড-মেহ-কমি- 
নাশিত্ব এবং শুক্র-নাশিত্ব | 
কাকরোল ।-_কাকরোলের আর একটি নাম কর্কোটক। ইহা! 
ক-প্রকার মুখ-প্রিয় তরকারী । ভাতে ও ভাজায় ব্যবহৃত হইয়| থাকে । 
বৈশাখের শেষ হইতে আশ্বিন মাস পর্যস্ত ফল ফলিয়া থাকে । ইহ 
রুচিকারক ও পিত-নাশক । 
বিঙ্গ। ।-__ঝিঙ্গা ব তরাই অনেক-প্রকার ব্যঞ্জনে ব্যবহৃত হইয়া 
থাকে। ইহার গুণ।---তিক্তত্ব, মধুরত্ব, আম-বাত-মন্দাগ্রি-কারিত্ব । 
শিম ।___কার্তিক মাস হইতে বৈশাখ পর্য্স্ত প্রচুর ফল ফলিয়া 
থাকে । সু-পন্ক অর্থাৎ পাক! শিমের বীজে দাইল প্রস্তত হইয়া থাকে, 
কিন্তু, তাহা অত্যন্ত গুরু-পাক। শিমের মধ্যে নানাজাতি আছে । 
ব্থা,_-বাঁজাল ব। গোবীজা, ঘ্বৃতকাঞ্চন, কলাই, কাটুয়, লেবি, তেল- 
পিয়াজ, তিবাধাঁপ, অন্দরকোটা, জামপুলি, কাল, মাঁচারি, আলতা-পাঁতি 
ইত্যাদি। শিমে উত্তম তরকারী হইয়া! থাকে । পাকা শিম অব্যবহাধ্য । 
হিন্দু-শান্ত্রে একাদশী তিথি ও চৈত্র মাসে শিম-ভক্ষণ নিষেধ । 
ইহার গুণ।--রুক্ষ, বলনাশক, স্বাছু, বিদাহী, অগ্রি-মান্দ-কারক, 
কফ-নাশক, শুক্র-দোষ-কাঁরক, কটুপাঁক ও মল-ভেদক । 
বেগুন |_-পাকা বেগুন পথ্যে ব্যবহার করা উচিত নহে । কচি 
অবস্থায় ইহ! স্থ-পথ্য । অনেক-প্রকার ব্যগ্তনে বেগুন রন্ধন হইয়া থাকে। 
বেগুনের খোসা রোগীর কু-পথ্য । হিন্দু-শাস্ত্রে ত্রয়োদশী তিথিতে বেগুন 
ভক্ষণ নিষিদ্ধ | 
বৈদ্-শান্ত্রে বেগুনের গুণ ।--কটু, তীক্ষ, উণবীধ এবং শ্বাস, কফ 
ও বাঁত-হারী, মধুর, রুচিকারক ও জঠরাগ্রি-বর্ধক | পুরাণ বেগুন . 
পিত-কারক। 
কীকুড় ।-_-ইহা কীচা অবস্থায় ব্যঞ্জনে, এবং স্থ-পক হইলে 


৩ 
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জলপানে ব্যবহৃত হয় । কাচ। কাকুড় রোগীর জন্য ভাল্নায় ব্যবস্থা করিতে 
পারা ঘায়। নিতান্ত কচি কীকুড়ের খোস! ছাড়াইয়া, জলে ভিজাইয়া, 
রোগীকে চিবাইতে দেওয়া! যাইতে পারে। ইহার গু৭।--ক্ষার-যুক্ত, 
মধুর, রুচি-কারক ও অগ্রি-বর্ধক। তু-পন্ক হইলে মৃত্ররোধার্তি- 
নাশিত্ব। 

শসা |-_+শ্বেত ও কৃষ্ণ, ছুই জাতি শস! দেখিতে পাঁওয়। যায় । 
শসা! কোন কোন ব্যঞ্তনে ব্যবহৃত হইয়া থাকে । কার্তিক মাসে যে 
শসা ফলিয়। থাকে, তাহ! কচি অবস্থায় রোগীকে ভক্ষণ করিতে দেওয়। 
যাইতে পারে । কিন্তু, উদরাম্য়-রোগীর পক্ষে অব্যবহাধ্য । পাকা শসা, 
জলপানে স্থ-খাদ্য নহে। ইহার গুণ।--পি্ত-হর, শীত-বীর্ধয, কফ- 
কারক, জীর্ণ হইলে বিশিষ্ট প্রকারে কফ, বাত এবং অগ্বৃদ্ধি-কারক। 

মূলা ।--হিন্দু শাস্ত্রে মাঘ মাসে এবং চতুর্থী তিথিতে মুলা ভক্ষণ 
নিষেধ। মূল। অনেক-প্রকার রোগে ওষধ ও পথ্য-রূপে ব্যবহৃত হয়। 
পুরাতন শু মূল! নিদ্ধ করিয়া, সেই জল গান করিলে শোথ রোগের 
বিশেষ উপকার হইয়া থাকে । মূলার ব্যগ্তন রোগীকে ভক্ষণ করিতে 
দিতে পারা যায়। ইহার গ৭।--স্বর-বর্ধক, ত্রিদোষ-নাশক, লঘু, কটু- 
তিক্ত-রস-বিশিষ্ট, মনের তৃপ্তি-সম্পাদক, ক্ুচি-কারক এবং অগ্নি- 
বদ্ধক । 

লাউ |---ঘণ্ট প্রভৃতি নান।-প্রকার ব্যঞ্জনে ব্যবহৃত হইয়া 
থাকে । কচি-অবস্থায় লাউ বেশ হ্থ-খাদ্য। হিন্দু-মতে নবমী তিথি 
এবং ভাত্র মানে লাউ ভক্ষণ নিষেধ। ইহার গুণ।-_শ্বীতল, ভেদ- 
কারক। লাউ-ডাট!।--গুরু, পিত্ত-নাশক, মধুর-রস-বিশিষ্ট । 

কর্দলী ।-_-কাচা কলা রোগীর ব্যঞ্জনে ব্যবহৃত হইতে পারে। 
কল» কাচ। অবস্থায় কষায়-গুণ-যুক্ত থাকে, স্থতরাং, গ্রহণী ও আমাশয় 
রোগে ক্ষুত্র ক্ষুদ্র মৎস্তাদির ঝোলে ব্যবহার করিলে, কোন-প্রকার অপ- 
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কারের আশঙ্কা থাকে না। কলা স্বভাবতঃ-ই সিপ্ধ, মিষ্ট এবং পুষ্টি-কর । 
এজন্য, অনেক বিজ্ঞ চিকিৎসক, উদরাময় রোগে পাক! চাটিম কল! 
ব্যবস্থা করিয়া থাকেন। সিকি কীচ্চা পুরাতন তেঁতুল, এক কীচ্চ! 
মিছ্রি-চুর্ণ ও একটি পাকা টাটিম কল!, এক-সঙ্গে চট্কা ইয়া, খাঁলি পেটে 
গ্রাতে ও বৈকালে দুই তিন দিন আহার করিলে, গ্রহণী রোগ শীন্র 
আরাম হইয়া থাকে। স্থ-প্ক কলার গুণ।--কষায়ত্ব, মধুরত্ব, বল- 
কারিত্ব, শীতলত্ব, পিত্ব-নাশিত্ব, গুরুত্ব, সদ্যঃ-শুক্র-বদ্ধনত্ব, ক্লম-তৃষ্ণা-হরত্ব 
কান্তি-দাতৃত্ব এবং কফাময়-করত্ব। 

মোচা ।-_-মোচা একটি স্থ-খাদ্য তরকারী । সকল জাতীয় 
কলার মোচা আহারের উপযোগী নহে । সচরাচর কীাচিকল।, মর্ভমান 
ও চাঁপাকলার মোচা বিস্বাদ বলিয়া, সকলে তাদৃশ আদর করে ন1। 
স্থ-স্বাুতা ও উপাদেয়তা জন্ত ডোম্‌্রে অর্থাৎ বিচে কলার মোচা-ই ' 
সমধিক আদর-যোগ্য। বন্ধন-জন্তয চারি অবস্থার মোচা ব্যবহৃত 
হইয়া থাকে। প্রথম, গর্ভ-থোড় অর্থাৎ যে মোচা বৃক্ষের গর্ভ হইতে 
কিয়দংশমাত্র বাহির হইয়াছে, ইহা-ই সর্বাপেক্ষা উত্রুষ্ট । দ্বিতীয়, যে 
মোচা সম্পূর্ণ বাহির হইয়াছে, কিন্ত তাহার একটিও খোলা ছাড়ে নাই। 
তৃতীয়, যে মোচার ছুই তিনটি খোলামাত্র অল্প অল্প খুলিয়াছে, কিন্তু বাস 
সংস্পর্শে ভাবী কদলী-গুলি কঠিন-গুণ প্রাপ্ত হয় নাই। চতুর্থ, যে মোচা! 
হইতে সমস্ত খোল! বাহির হইয়া, অবশেষে এমন অবশিষ্ট আছে যে, তাহ। 
হইতে আর কল। হয় না, ইহা-ই সর্বাপেক্ষা অপরুষ্ট । মোচা ঘণ্ট প্রভৃতি 
ব্যঞ্নে ব্যবহৃত হইয়া থাকে । উদরাময়-রোগে মোঁচা আহার করিলে 
পেটের গীড়। বৃদ্ধি হইবার সম্ভাবনা । ইহার গুণ ।-ন্সিগ্ধ, মধুর, কষায়, 
গুরু, বাত-পিতৃ-নাশক, শীত-বীধ্য, এবং রক্তপিত ও ক্ষয়রোগ- 
নিবারক | | 

থোঁড় 1-_মোচার ন্যায়, থোড় দ্বার! উত্তম ঘণ্ট হয়। গর্ভ-থোড় 
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বেশ স্থ-খাদ্য। থোড় কঠিন হইলে, উহা! পথ্যে ব্যবহার করা উচিত 
নহে। ইহা বাত-পিত-নাশক, গুরু ও রস-কারক। 

ওল্‌ |-_-ওলের একটি নাম শূরণ। কোন কোন রোগে ওল 
পথ্য ও উষধ-বূপে ব্যবহৃত হইয়া! থাকে । অর্শরোগে ওল্র অত্যন্ত উপ- 
কারী । সারকতা গুণ বশতঃ ওল আহার করিলে কোষ্ঠ পরিষ্কার রাখে | 
ওল ভাতে, ডাল্না, বড়! এবং আচারে ব্যবহৃত হয়। কোন কোন ওল 
এত কদধ্য যে, উহ! আহার করিলে মুখ ধরিয়া! যায়। উহা! চাকা চাকা! 
আকারে কাটিয়া, রৌদ্র শুক করিয়া! লইলে, মুখ-ধরা বা মুখ-চুলকান 
দোষ নষ্ট হইয়। থাকে । ওল তেঁতুল-পাতার সহিত সিদ্ধ করিয়া! লইলে, 
কিংব। তিল-বাট! মাথিয়। রাখার পর রন্ধন করিলে, মুখ ধরে না। শু 
ওল যত্ব করিয়া রাখিলে অন্যান্য খতুতে খাদ্যের উপযুক্ত হইয়া থাকে । 
বৎসরের মধ্যে ভাত্র ও আশ্বিন মাসে ওল-জন্মে। ইহার গুণ।-_অগ্নি- 
ব্ধক, রুচি-কর, কফ-নাঁশক, লঘু এবং অর্শোরোগীর সর্বদা পথ্য । 

মানকচু 1_-ঘত গুকার কচু আছে, তন্মধ্যে মানকচু-ই পথ্যে 
অত্যন্ত উপকারী । শীতকালে মানকচু স্থ-খাদ্য হইয়া! থাকে । কচু-ভাতে, 
মুগের ডাইলে ডাল্নায়, মাছের ঝোলে ও মানম্ণ্ড প্রভৃতিতে ব্যবন্ৃত 
হয়। ইহার গুণ।-_সুম্থাছুত্ব, শীতত্ব, গুরুত্ব, শোথ-হরত্ব এবং কটুত্ব। 

কীঁটাল ও ইচড় |-_ইচড় অতি মুখ-প্রিয় তরকারী । কিন্ত, 
উদরাময় রোগীর পক্ষে অপকারী । তবে ই"চড়ের ভাল্ন! রীধিয়া, তাহার 
ঝোল অল্পমাত্রায় ব্যবহার করিলে, তত অনিষ্ট হয় না। স্থ-পক্ক কাটাল 
অত্যন্ত গুরু-পাক। যে সকল রোগী সুস্থ হইয়া উঠিয়াছে এবং সহজে 
জীর্ণ করিতে পারে, অন্ন মাত্রায় কাটালের রস, তাহাঁদিগের পক্ষে তত 
অপকারী নহে । কাটালের রস, বেশ স্থ-মিষ্ট ও বলকারক। ইহার 
বিচি অত্যন্ত পুটিকর। পাকা কাটালের ওপ।--হ্মবুরত, স্গিগ্ধত, 
রক্ত-বদ্ধকত্ব, শীতলত্বর' বাত্ুপিত-নাশিত্ব,র শ্ে্স-শুক্র-বল-প্রদত্ব, 
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গুরুত্ব, হ্ৃ্যত্ব, শ্রম-দাহ-পিপিসা-নাশিত্ব এবং রুচি-কারিত্ব। ই'চড়ের 
গুণ।--কষায়িত্ব, স্বাছুত্ব; বায়ু-কারিত্ব। বীজের গুণ।-_রক্তপিত্ত-নাশিত্ব, 
স্বাদুত্ব, ঈষৎ কষায়িত্ব, মধুরত্ব, রুচি-বাঁযুবৃদ্ধি-কারিত্ব, গুরুত্ব, ত্বগ্দোষ- 
নাশিত্ব, শুক্র-বল-রক্ত-কারিত্ব । গুল্সমরোগী এবং মন্দাগ্রি ব্যক্তির পক্ষে 
কাটাল ভক্ষণ অবিধি । 

ধাড়স।__-এই তরকারি ভাজা ও অন্বলে ব্যবহৃত হয়। গোল 
আকারের ডুমা ডূমা করিয় কুটিতে হয়। ইহার গুণ-_কুচি-কর, ভেদী, 
পিত্ত-শ্নেম্-নাশক, স্থশীতল, বাতত্ব, কক্ষ, মূত্র-কর, ও পাঁথরী রোগের 
বিশেষ শান্তিকর। 

কুদরকি 1-_-ভাজা পটলের ন্যায়, ভাজ কুঁদরকি-ও বেশ 
স-খাদ্য। অন্যান্য ব্যঞ্জনে-ও কুঁদরকি ব্যবহৃত হইয়। থাকে । 

দেশী ও বিলাতী কুমড়া |_দেশী বা চাল-কুমড়া কচি 
অবস্থায় ব্যপ্তনে ব্যবহৃত হইয়া থাঁকে। স্থু-পক্ক কুম্মাণ্ড বারা বড়ি ও 
মিঠাই প্রস্তত হয়। নারিকেল-কুমূড়ি, কুমড়ার ঘণ্ট প্রভৃতি নানাগ্রকারে 
কুমড়া রদ্ধন কর! হয়। বিলাতী কুমড়া খাইতে মিষ্ট লাগে। সু-পক্ক 
হইলে, উহা আরও মিষ্ট হইয়া! থাকে । ডাল্না, চচ্চড়ি, ভাজা ও অন্বল 
ভিন্ন, উহা! দ্বারা এক-প্রকার মোহনভোগও গ্রস্তত করা হয়। ওলা" . 
উঠার প্রাদুর্ভীব হইলে, এই কুমড়া আহার না করা-ই ভাল। স্ম-পক্ক 
কুমড়। অনেক দিন পধ্যন্ত ব্যবহারোপযোগী থাকে | কুমড়া-শাক ও লাউ- 
শাক বেশ স্থ-খাদ্য | বিশেষতঃ মাছের তেল-কাটার সহিত রন্ধন করিলে 
অত্যন্ত সু-স্বাদ হইয়। থাকে। কুমড়া-ডাটার গুণ ।--গুরু-পাক, পাঁথরী- 
রোগ-নাশক, ক্ষীরযুক্ত, মধুর, কক্ষ, রুচি-কর, বাত এবং শ্লেম্-নাশক। 

হিঞ্চেশাক 1---ইহা সারক, তিক্ত-রস-যুক্ত, কুষ্ঠ-নাশক, ও পি্ভ- 
শ্লেক্সবিনাশক | ইহ! ভাতে খাইতে হয় । কীচা হিচার রস, কাচা দুধের 
সহিত সেবন করিলে গায়ের জাল! ভাল হয় । 
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চুকাঁপালম্‌ ।-_-ইহাতে অস্ত্র পাক হইয়া থাকে। পোড়া-ও খাইতে 
মন্দ নহে। ইহার গুণ।--শ্বাছু, তীব্র, অল্প, বাত-নাশক, কফ-জনক, 
পিত-কারক, রুচি-জনক, লঘু । 
গিমেশাক ।-__হিঞ্চে শাকের ন্যায় ইহা ভাতে দিয়া, লবণ-তৈল 
মাথিয়া খাইতে হয়। তিক্ত রসের জন্য বসস্তকালে খাইলে উপকার 
হইয়া থাকে। ইহার গুণ।__তিক্ত, রুচি-কর, কফ-বাত-নষ্ট-কারক 
লদ্বু ও ত্রিদোষের শমতাকারক। 
সজিন1 ডাঁট। 1-_-কচি অবস্থায় খাইতে ভাল। পাক ভাটায় 
ছেঁচকি রাীধিতে হয়। কুটিবাঁর সময় আশ ফেলিতে হয়। ভাতে, নিম- 
বোলে এবং চচ্চড়ি প্রভৃতি বাঞ্জনে খাইতে ভাল । ইহার গুণ।--স্ক- 
স্বাছু, কষায়, কফ ও পিত্তনাশক, অত্যন্ত দীপন, আর শুল, কুষ্ঠ, ক্ষয়, 
শ্বাস ও ভগ্র-রোৌগে উপকারক । 
তল্পলঙাল্রী বুচা্িবাল নিস্তরন্ম ॥ ভিন্ন ভিন্ন ব্যঞ্জনে, ভিন্ 
ভিন্ন আকারে তরকারী কুটিতে হয়। তরকারী কুটিবার নিমিত বঁটা 
ব্যবহৃত হইয়া থাকে। এক অস্ত্রে বিভিন্ন প্রকারের তরকারী কুটিলে, 
নানা-প্রকার দ্রব্যের কষ বা আটা লাগিয়! বটি ময়লা হইয়। থাকে । 
এজন্য, তরকারী কুটিয়া-ই উহা উত্তমরূপে ধুইয়া রাখা উচিত। 
তরকারী কুটিবার সময় সন্মুখ-ভাগে একটি পাজ্রে জল রাখিতে হয়ঃ 
তরকারী কুটিয়া-ই, প্রথমে সেই জলে উহা! ডুবাইয়া ধৌত করত 
স্বতন্ত্র পাত্রে রাখিতে হয় । ইশ্চড় প্রভৃতি যে সকল তরকারীতে 
আটা থাকে, তৎসমুদ্ধয় কুটিবার সময়, হাতে অল্প পরিমাণে তৈল 
মাথাইলে, উহা জড়াইয়া ধরে না। এক এক খতুতে এক এক 
প্রকারের তরকারি জন্মিয়া থাকে ; এজন্য খতু-ভেদে খাদ্যাদির-ও 
নানা-গ্রকার ব্যবস্থা দেখা যাঁয়। কিন্ত, যে কোন তরকারী-ই হউক 
না কেন, ভাল করিয়া না কুটিলে, আহারের 'সময় তাহ রুচি-জনক 
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হয় না। কোন-কোন-জাতীয় তরকারির উপরি-ভাগের খোসা ব। 
ছাঁল ছাড়াইয়া৷ কুটিতে হয়; কোন কোন তরকারির ভিতরের বুকে। 
ফেলিয়া দিয়! ব্যবহার করিতে হয়; কোন কোন তরকারীর আশ 
ছাড়াইয়। রন্ধন করিতে হয়। ফলতঃ, তরকারী অন্গসারে যে কুটিবার 
ব্যবস্থ৷ করিতে হয়, তাহা যেন মনে থাকে । 

লক্বন্ন-ক্মঙলভনা | মললা দ্বারা ব্যঞ্জন সুস্বাত্ব ও সুন্দর-বর্ণ-বিশিষ্ট 
হইয়! থাকে। ম্সলার তারতম্য অন্থসারে খাদ্য-দ্্ব্য সুখাদ্য বা অখাদ্য 
হইতে দেখা যায়। মসল! ব্যতীত অথব। অল্প মসলায় যেমন কোন 
ব্যঞ্চন-ই স্থ-খাদ্য হয় ন।, সেইরূপ আবার অতিরিক্ত মসল। ব্যবহার 
করিলে, খাদ্য-দ্রব্য, বিশ্বাদ হইয়! থাকে । ফলতঃ পরিমিত মসলা 
ব্যবহার-ই বন্ধনের পক্ষে প্রশস্ত । 

সচরাচর রন্ধনে হরিদ্রা, আদী, পিয়াজ, লঙ্কা, জীরামরিচ, কালজীরা, 
ধনিয়া, সরিষা, তিল, তেজপত্র, রীধুনী, মৌরী, মেথী, লবঙ্গ, দারুচিনি, 
জাফরাণ, ছোট-এলাচ, বড়-এলাচ, সা-জীরা, সা-মরিচ এবং হি * 
প্রভৃতি ব্যবহৃত হইয়! থাকে । এই সকল মদলার মধ্যে ছোট-এলাচ, 
লবঙ্গ, দারুচিনি প্রভৃতিকে গরম-মসলা কহে । ব্যঞ্জনাদি রন্ধনের পর 
অর্থাৎ উনান হইতে নামাইয়া, তাহাতে গরম-মসল। দিতে হয় । জ্বালের 
অবস্থায় গরম মসল! দিলে, ব্যঞ্জন তিক্ত বা টক্‌ হইয়া থাকে, এবং 
তাহার সৌগন্ধ উড়িয়া যায় । এজন্য গরম মসল! দিয়।, একবার নাড়িয়া 
চাঁড়িয়া-ই, পাক-পাত্রের মুখ বন্ধ করিয়। রাখিতে হয়। 

রন্ধনে মসলা ছুই প্রকারে ব্যবন্ৃত হইয়া থাকে, যথ। বাটা ও চুর্ণ। 
মসলামাত্র-ই বাটিবার কিংবা চূর্ণ ( অর্থাৎ গুড়া) করিবার পূর্বে উত্তম- 
রূপে বাছিয়! পরিষ্কৃত করিয়া! লইতে হয় । মসল! বাটা বা চূর্ণের উপর 


* হিডের মধ্যে মুলতানি হিউ. উত্তম। উহ। ব্যবহারের নিয়ম--হিউ, জলে 
ভিজাইয়। রাখিবে | স্বর! দেওয়ার সময় ঘৃত কিম্বা তৈলে খ জল ঢালিক! দ্িবে। 
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ব্যঞ্জনের ভাল মন্দ নির্ভর করে; বাট মসল! চন্দনের ন্যায় খিচ-শুন্য 
হওয়া আবশ্তক্ক। মসলায় খিচ থাকিলে, তাহা! তরকাবীর সহিত লপেট 
হইয়। মিশিয়া যায় ন। এজন্য, যে সকল মসলাতে বাটা বা গুঁড়। অব- 
স্থায় খিচ থাকে, তৎ-সমুদায় পাতল। নেকড়ায় ছাকিয়া লইলে ভাল হয়। 
মসলা! চূর্ণ করিবার অগ্রে, রৌদ্র কিংব। আগুনে গরম করিয়া লইলে, 
সহজে-ই চূর্ণ হইয়! থাকে । কিন্তু, আগুনে অধিক গরম করিয়া বা 
ভাঁজিয়া লইলে, পুড়িয় যাইবার সম্ভাবনা । পোড়া মসলার গ্র'ড়া ব্যব- 
হার করিলে, ব্যগুনের বর্ণ মলিন ও আস্বাদ খারাপ হইয়া থাকে । 

গরম মনল ব্যগ্জনে দিবার অধিক পূর্বে বাটিয়া রাখিলে, গন্ধ নষ্ট 
হইতে পারে । এজন্ত, উহ! ব্যবহার করিবার অব্যবহিত পূর্বে বাটিয়াই 
ঢাকিয়া রাখ। উচিত, এবং অল্প পরিমাণে জল দ্বারা শিলের এক 
পার্থ বাটিয়া লইবে। তাহার কারণ এই, উনান হইতে ব্যপ্তন নামাইয়া 
উহা! দিতে হয় ; স্থতরাৎ জলের পরিমাণ অধিক হইলে, ব্যঞ্জন পানসা 
হয় আর শিলের এক পার্থ বাটিলে, শিলাময় লাগিয়। মসল1 নষ্ট হইতে 
পারে না। ব্যগ্রনে মসল। তিন অবস্থায় তিন সময়ে ব্যবহৃত হইয়া 
থাকে । প্রথমতঃ, ব্যঞ্জন 'উনানে বসাইবার সময় হরিদ্রী, জীরামরিচ এবং 
ধনিয়া প্রভৃতি ব্যবহৃত হয় ; দ্বিতীয়তঃ, সম্ভলন বা সরা দিবার সময় 
লঙ্কা, পাঁচফোড়ন * এবং তেজপত্র প্রভৃতি দিতে হয়। তৃতীয়ত, 
ব্যঞ্জন উনান হইতে নামাইয়া, গরম্-মদলা দিয়া ঢাকিয়! রাখিতে হয়। 
বাটা মসল। দিয়া যে সকলব্যঞরন রাধা হইয়া থাকে, তৎ্-সমুদায় 
অর্ধিক-ক্ষণ রাখিলে, তাহা হইতে জল কাটিয়! বিশ্বাদ হইতে পারে; 
কিন্ত-গু'ড়। মসলায় রাঁধিলে ব্যঞ্জন অধিক-ক্ষণ থাঁকিলে-ও -আম্বাদের 
কোন ব্যত্যয় হয় না। ব্যগ্তন অধিক-ক্ষণ রাখিয়া ব্যবহার করিতে 


* মেতি, মৌরি, জীরা, বধুনী এবং কৃষজীর। 
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হইলে, তাহা খঁটা উচিত নহে; উনান হইতে নামাইয়া পৃথক পৃথক 
পাত্রে স্বতন্ত্র করিয়া রাখিতে হয়। 
জক্বান্সে ব্যবন্হাম্্য মজ্নললা-নম্মুহেল ০ আমর 

যে সকল দ্রব্য আহার করিয়া থাকি, তৎ্-পমুদায়ের গুণাগুণ অবগত 
হওয়া অতীব আবশ্তক। কারণ, খাদ্যদ্রব্যের সহিত আমাদের স্বাস্থ্যের 
অতি নিকটতর সম্বন্ধ । ভোক্তা যদি জানিতে পারেন, এই দ্রব্য তাহার 
স্বাস্থ্যের সম্পুর্ণ বিরোধী, তবে তিনি অনায়াসে-ই তাহা ত্যাগ করিয়া, 
আহারের ব্যবস্থা করিতে পারেন। ফলতঃ খাদ্য-দ্রব্যের গুণাগ্তণ জ্ঞাত 
হওয়।, প্রত্যেক ব্যক্তির পক্ষে সমান প্রয়োজন । 

ছোট এলাচ ।-__-বৈদ্যশান্ত্রে ছোট এলাচের গুণ।__রসে কটু 
শীতল, লঘু, বাত-নাশক, এবং কফ, শ্বাস, কাঁস, অর্শ ও মৃত্রকৃচ্ছ, প্রভৃতি 
কতকগুলি রোগে উপকারক বলিয়া অভিহিত হইয়াছে। এলোপ্য।-* 
থিক ও হোমিওপ্যাথিক মতে, আগ্নেয় ও বামু-নাশক । 

বড় এলাচ ।-_-ইহা রসে ও পাকে কটু, আগ্নে়, লঘু, কক্ষ» 
উষ্ণ, শ্্েশ্মন্স, পিতৃ-নাশক, এবং দূষিত রক্ত, কও; শ্বাস, তৃষ্ণা, হল্লাস, 
(বিষ, বমি, কাস, শিরোরোগ, বস্তিরোগ ও মুখ-রোগ-নাশক । 

দারুচিনি |-_--ম্বাছু, তিক্ত, বাযুনাশক, পিতৃত্স, সুরভি, শুক্রুল, 
এবং মুখশোষ ও তৃষ্ণার শান্তি-কারক। এলোপ্যাথিক মতে আগ্েয়, 
উত্তেজক, বায়ুনাশক ও ঈষৎ পক্কোচক। জান্মাণ-দেশীয় চিকিৎসক- 
'দিগের মতে ইহা৷ জরামু সক্কোচক। 

তেজপত্র ।__-ইহার গুণ মধুর, ঈষৎ তীক্ষ, উষ্ণ, পিচ্ছিল, লঘু, 
এবং কফ, বাত, অর্শ, হৃলাস, অরুচি ও পীনাস রোগের উপশমক | . 

কুস্কুম বা জাফরাণ। কটু, মিপ্ধ, বর্ণের প্রসাদ-কর, তিক্ত, 
ভ্িদোষত্ব, এবং শিরঃগীড়া, ব্রণ, দেহস্থ কীট, বমি ও ব্যঙ্গ-নামক রোগের 
শাস্তি-কারক। এলোপ্যাথিক মতে উত্তেজক ও বাযু-নাশক। 
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. লবঙ্গ |- কটু, তিক্ত, লঘু, চক্ষের হিত-কর, শীতল, দীপন, 
পাচন, রুচি-কর, এবং কফ, পিত্ত দূষিত রুক্তের শান্তি-কারক। লবঙ্গ- 
সেবনে তৃষ্ঠা, সঙ্গি, আত্মান ও শূলরোগের প্রতিকার, এবং শ্বাস, কাস, 
হিক্কা ও ক্ষয়রোগের শাস্তি হয় । এলোপ্যাথিক মতে আশগ্নেয়, উত্তেজক 
এবং বায়ু-নাশক। 

জৈত্রী ।-__লঘু, স্বাছু, কটু, উষ্ণ, রুচি-কর, বর্ণের প্রসাদ-কর, 
এবং কফ, কাস, বমি, শ্বাস, তৃষ্ণা, কৃমি ও বিষের শাস্তি-কারক । এলো- 
প্যাথিক মতে আগ্নেয়, উত্তেজক, বায়ুনাশক ও আক্ষেপ-নিবারক এবং 
অধিক মাত্রায় মাদক। 

গোলমরীচ |__-কটুরস-বিশিষ্ট, তীক্ষ, দীপন, কফত্, বাত-নাশক, 
উষ্ণ, পিতৃ-কারী, কক্ষ, এবং শ্বাস, শূল ও রুমি-নাশক। আর্দ্র মরীচ, 
আহারে কটু হইলে-ও পাকে মধুর, গুরু, ঈষৎ তীক্ষ-গুণ-বিশিষ্ট ও ্লোম্স- 
প্রসেকী। এলোপ্যাথিক মতে অল্প মাত্রায়.আগ্রেয়, বাফ্ুনাশক ও উত্তে- 
জক। ইহা দ্বারা ধমনী চঞ্চল হয়, এবং চ্মাদির ক্রিয়া বৃদ্ধি হয়। 
অধিক মাত্রায় পাকাশয় ও অন্ত্রমধ্যে প্রদাহ উপস্থিত করে। 

ল্‌ঙ্ক। |-__লঙ্কার গুণ রুক্ষত্ব, রুচ্যত্ব এবং পিত্ব-নাশিত্ব। এলো" 
. প্যাথিক মতে আপ্নেয়্ সেবন করিলে ধমনীর স্পন্দন বৃদ্ধি করে এবং 
পাকাশয়ে উষ্ণতা জন্মায় । অধিক মাত্রায় পাকাশয়ের গুদাহ উপস্থিত 
করে। বাহ্‌ প্রয়োগে চর্শ্ে উষ্ণতা সাধন করে। জননেন্দ্িয়ের উপর 
ইহার উত্তেজন-ক্রিয়। প্রকাশ পায় । 

রুষ্ণজীর! 1-__জীরা তিন-প্রকার অর্থাৎ শুরু, কৃষ্ণ এবং কাল। 
এই ত্রিবিধ জীরার গুণ এক-প্রকার। জীরা» রুক্ষ, কটু» উষ্ণ, দীপন, 
লদ্থুঃ সংগ্রাহী, পিত-বর্ধক, মেধা ও দৃষ্টি-প্রদাদ-কর, গর্ভাশয়ের শোধন- 
কারী, পাচক, বৃষ্য, রুচি-কর, কফত্ব, এবং জর বাস্ুজনিত আগ্মান, গুল্ম, 
চদ্দি ও অতিসার প্রভৃতি রোগের শাস্তি-কারক। 
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মেধী ।__-বাত ও ্্েম্সার শান্তি-কারক এবং জর-নাশক | . 

ধনে ।-__ধন্তাক ব! ধনে অত্যন্ত ন্সিপ্ধ, অবৃষ্য, মুত্রল, লঘু, তিক্ত, 
কটু-বীধ্য, দীপন, পাচন, রেচক, গ্রাহী, পাকে স্বাছু, ভ্রিদৌষদ্র, এবং 
তৃষ্ণা, দাহ, বমি, শ্বাস, কাশ, অর্শ, আম, কমি ইত্যাদি রোগের শাস্তি- 
কারক । আর ধনে পিত-নাশক । এলোপ্যাথিক মতে আগ্নেয়, উত্তেজক 
ও বায়ুনাশক। 

[হুউ.।-__ উষ্ণ, পাঁচন, রুচি-কর, তীক্ষ, বাত ও শ্ষেম্মার শাস্তি- 
কারক, পিত্ব-বদ্ধক। হি. সেবনে শূল, গুল্স, কোষ্ঠট-বদ্ধ ও কমি নিবাঁ- 
রণ হইয়া! থাকে। এলোপ্যাথিক মতে ন্নায়বীয় উত্তেজক, আক্ষেপ- 
নিবারক, কফ-নিঃসারক, কামোদ্দীপক ও কৃমষি-নাশক। অল্প মাত্রায় 
সেবন করিলে, পাকাশয়ের উষ্ণতা বোধ হয় এবং ঘশ্ম, প্রশ্নাব ও 
নিশ্বাসে ইহার দুর্গন্ধ নির্গত হইয়া থাকে। উহার কোন উগ্রতা! 
নাই। অধিক মাত্রা ষেবন করিলে, শিরঃপীড়া ও শিরো ঘূর্ণন 
উপস্থিত করে । 

রধুনী বা রাকা ।-_অপাচক, তিক্ত, গুরু, উষ্ণ, কফস্, বাং 
নাশক এবং শোষ, শ্বাস, বাধুরোগ, অর্শ, বাত, শূল, কাস ও জ্বররোগের 
শাস্তিকারক। 

হরিদ্রো। |---হরিত্রা কেবলমাত্র যে ব্যগ্জনের বর্ণের জন্য ব্যবহৃত 
হয়, এরূপ নহে। উহার গুণও বিস্তর | হরিভ্রা কটু, রস, তিক্ত, রুক্ষ, 
উষ্ণ, কফন্ত, পিত্-নাশক, বর্ণের প্রসার্-কর, এবং চম্ম-রোগ, নেজ্- 
রোগ, শোথ, পা ও ব্রণের শান্তি-কারক । 

আদা ।---আর্্রক বা আদ! ব্যঞ্জনের আম্বাদ বৃদ্ধি করে । আর্জক 
ভেদী, গুরু, তীক্ষ, উষ্ণ, দীপন, রুক্ষ, বাতত্ব ও কফ-নাশক | ভোজনের 
পুর্বে লবণ-সংযুক্ত আর্্রক ভক্ষণে বিশেষ উপকার হয়। তদ্দারা অগ্নি 
সন্দীপিত হয়, আহারে রুচি জন্মে, এবং জিহ্বা ও ক& বিশোধিত হয়। 
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কুষ্ঠ, পাও, কচ্ছ, রক্তপিত্, জ্বর ও দাহ প্রভৃতি রোগে এবং গ্রীষ্ম ও 
শরৎ-কালে আদ্রক ভক্ষণ হিত-কর । 
তিল ।_.কোন কোন ব্যগ্তনে মসলার ন্যায় তিলও ব্যবহৃত হয় । 
কষ্ণ-তিল, রক্ত-তিল, এবং শ্বেত-তিল। তিলের মধ্যে এই কয়টি শ্রেণীভেদ 
আছে। কুর্চ-তিলের গুণ কটুত্ব, তিক্তত্ব, গুরুত্ব, কফ-কারিত্ব, পিক- 
কারিত্ব, হিম-্পর্শত্ব, এবং ্তন্তত্ব অর্থাৎ ইহাতে স্তন-ছুপ্ধ বৃদ্ধি 
করিয়। থাকে । হিন্দুদিগের পিতৃশ্রাদ্ধ অর্থাৎ তর্পণাদিতে ইহ। 
অতি প্রশস্ত । 
সরিষা 1-_-সকল প্রকার ব্যগ্তনে ইহা ব্যবহার হয় না। বাট 
সপরিষ! ব্যপ্জনে, এবং আস্ত সরিষা! অন্বলাদির সমন্ভলনে লাগিয়া থাকে । 
সরিষা-বাটা অধিক দিলে, ব্যঞ্তন আতিক্ত হয়। 
মৌরী ।-__আফুর্ববেদ-যতে মৌরীর গুণ,-_-রোচকত্ব, শুত্র-কারিত্ব, 
দাহ ও রক্তপিত-নাঁশক। এলোপ্যাথিক মতে উহা আগ্নেয়, উত্তেজক 
ও বায়ুনাশক, এবং উদরাখান ও শূলাদি রোগে উপকারক। মৌরী 
ঘ্বার। কাসের উগ্রতা দমন হয় । 
পাকক-শলিভ্ডাম্বা। গে্গেোলমরীচ জলে ভিজাইয়া' অথবা 
সিদ্ধ করিয়া, হম্ত দ্বারা দলিলে পরিক্ষার হ্ইয়। থাকে। তাহাকে-ই 
ম্রীচ কহে। 
আস্ত ধনিয় ছুই প্রহর জলে ভিজাইয়া, পরে জল ছীকিয়া, তপ্ত 
বালিতে ভাজিয়া, হস্ত বার দলন করত পরিষার করিলে, তাহাকে, 
ধনিয়। কহে। রন্ধন-বিশেষে ধনে জলে না ভিজাইয়া, কড়া অথবা 
হাতায় গরম করিয়! লওয়। হইয়া! থাকে। 
এলাচ বলিলে ছোট বা গুজরাটি এলাচ বুঝিতে হইবে। 
.... গন্ধ-দ্্রব্য বা গন্ধ-মসল শব্দে সম-পরিমাঁণ এলাচ ও দাকুচিনি' মিশ্র 
বুঝিতে হইবে । 


৫ প্রথম পরিচ্ছেদ 


সিকি-ভাগ লঙ্কা পূর্বোক্ত মরীচের সহিত মিশ্রিত করিলে, এই মিশ্র 
পদার্থকে-ও মরীচ বুঝিতে হইবে। 

হি. এক তোলা, আদ!| ছুই তোলা, মরীচ চারি তোলা, জীরা আট 
তোলা, হ্রিদ্র! ষোল তোলা, ধনে বত্রিশ তোলা, এই ত্রব্য-সমূহ যথা- 
ক্রমে দ্বিগুণ করিয়া! মিশাইলে, তাহাকে বেশবাব কহে । পেষিত বেশ- 
বাব, পরিমিত জলে গুলিয়া, কাপড়ে ছাকিয়! লইলে, যে জল হয়, 
তাহাকে কাশমর্দ কহে। 

তৈল কিংবা ত্বৃতে বেশবাব ভাজিয়! লইলে, সেই তৈল ব৷ স্বতকে 
করাল কহে। 

এক আনা এলাচ, ছুই আন। লবঙ্গ, দুই আনা দারুচিনি, আধ ভরি 
ক্পুর, এক রোয়! কন্তূরী এবং সাড়ে চারি আনা মরীচ, লিখিত ভ্রব্য- 
গুলির চূর্ণ একত্র করিলে, তাহাকে উদ্ধূলন কহে। 

পাকের সময় কোন মসলাদির বিশেষরূপ উল্লেখ না করিয়া, কেবল- 
মাত্র নাম বলিলে, উহা! বাট! বা চূর্ণ বুঝিতে হইবে । 

শিখা-রহিত রন্ধনোপযুক্ত অগ্রিকে তপ্তাঙ্গার বলা! যায়। জলস্ত নয় 
এরূপ বহুল অগ্নি-বিশিষ্ট উনানের উপরি পাঁক-পাত্রাদি স্থাপন করিলে 
তাহাও তণ্তাঙ্গার নামে অভিহিত হইতে পারে । 

পনর যোঁল অঙ্গুলি উচ্চ এবং দুই বা আড়াই হাত বেড়, 
ঘুঁটের সজ্জিত স্তুূপে আগুন জালিলে, তাহাকে ঘুঁটের পোর 
কহে। 

একটি হাঁড়িতে আধ হাড়ি জল পৃরিয়া৷ একখণ্ড-এক-পুরু বস্ত্র 
দ্বার! এ হাঁড়ির মুখ ঢাকিয়া, এ কাপড়ের প্রাস্তভাগ হাড়ির কাধের 
চারিদিকে যদি এরূপ করিয়া বাঁধা যায় যে, কাপড়ের মধ্য-স্থানে একটি 
ঝোল! হইয়। হাঁড়ির মধ্যে ঝুলিয়া,জল হইতে ছয় সাত অঙ্গুলি উচ্চে 
থাকে, তবে তাহাকে বাপপ-যন্ত্র কহ। যায়। কোন দ্রব্য বাম্প-যন্ত্রে পাক 
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করিতে হুইলে, তাহ! এ বস্ত্রের খোলেতে স্থাপন করিয়া, শরা চাপ! দিয়! 
হাঁড়ির নীচে উত্তাপ দিবে। 

পাক-পাত্রে অল্প জল দিনা তাহার উপর ঘাস বিছাইয়া, ভ্ব্য-স্থাপ- 
নের উপযুক্ত করিলে, এঁ পাক-পাত্রের নাম জল-মন্ত্র। কোন দ্রবা এ 
ঘাসের উপর রাখিয়া, শরা চাপা দিয়া, পরে নীচে তাপ দিতে থাকিলে, 
তাহা জল-মন্ত্রে পাক কর! হইতেছে কহ যায়। জল-যস্ত্রের ষধ্যস্থ বস্তু 
তাপে কঠিন হইলে, তাহা পাক হইয়াছে জান। বাঁয়। 

বালুক।-পূর্ণ হাড়ির নাম বালুকা-যন্ত্র। কোন বস্ত বালুকা-যন্ত্রে পাক 
করিতে হইলে, সেই বস্তর চারি দিকে এক আঙ্গুল পুরু করিয়া মাটার 
লেপ দিবে। পরে উহা! হাঁড়ির বালির মধ্যে প্রবেশ করাইয়া ও উহার 
উপরে বালি চাঁপ। দিয়, হাড়ির নীচে উত্তাপ দিবে । মাটার প্রলেপ 
রক্তবর্ণ হইলে, এ বস্ত নামাইয়! প্রলেপ তুলিয়া ফেলিবে। এইরূপ 
পাকের নাম “বালুকা-যস্ত্রে পাক। ্‌ 

অন্পক্ষণ পাকের পর, মাৎস হইতে অস্থি যদি অনায়াসে ছাড়িয়! যায়,. 
তবে এ মাংস সিদ্ধ কহ! যাঁয়। মাংদ-পেশী সকল অনায়াসে পরম্পর 
বিচ্ছিন্ন হইলে, এ মাংস সুসিদ্ধ হইয়াছে জানিতে হইবে । 
.. ম্স্তের সের প্রতি ছুই আনা! সোহাগ দিয়া, মত্স্য-খগ্ু-গুলি বাধিয়। 
এক ঘণ্টা ঢাকিয়! রাখিবে। পরে জলে সিদ্ধ করিয়া, বলক উঠিলে 
রাখাল-শসার গুড়া দিয়! পাচ মিনিট পরে নামাইবে । এইরূপে সিদ্ধ 
হইলে, মতস্তের সহিত যে জল-ভাগ থাকিবে, এ জলের নাম মতস্তের 
আখ নি। 

ঘে জলে মাধ্স সিদ্ধ করা হয়, সেই জলের নাম মাংসের আখ নি।" 
মাংসের প্রতি এক সেরে, ধনে-বাট। আড়াই তোলা, লবণ এক তোলা, 
ও হ্রিদ্রা-বাট। ছুই আন! দিয়া জলে সিদ্ধ টি পর, যে জল অবশিষ্ট: 
থাকে, তাহার নাম*ও আখ.নি। 


৪৭ প্রথম পরিচ্ছেদ 


বিশেষ করিয়। না৷ বলিলে তৈল শব্দে সরিষা-€তল বুঝিবে । 

ঘুঁটের পোরে দুধ জ্বাল দিয়া, সেই ছুধে দই পাতিবে । চারি প্রহরের 
পর মাখন বাহির করিনা, অগ্রি-তাপে দ্বৃত প্রস্তুত করিবে । এই ঘ্বৃত 
মঞ্রিষ্ঠার ন্যায় সুবর্ণ, স্গৃন্ধি ও স্থখাছ্য। 

চিনি ও লেবুর রসের পরিমাণ সমান লইয়া পাক করিলে, যাহ। হয়, 
তাহাকে পানক কহে । প্রকরণ-বিশেষে যদি পরিমাণের অল্লাধিক্র 
প্রয়োজন হয়, তবে সেইখানে-ই তাহা! লিখিত হুইবে। 

এই গ্রন্থের প্রায় সর্ধবত্র-ই প্রধান দ্রব্যের পরিমাণ এক সের গ্রহণ 
করিয়া, তদনুসারে অন্ঠান্ত দ্রব্য ও মসলার পরিমাণ লিখিত হইয়াছে। 
পাঁচকের! ইচ্ছাঙ্ছপারে এই হারে দ্রব্যাদির পরিমাঁণ বাড়াইতে ও কমা- 
ইতে পারেন। ভোক্তার আম্বাদন ও ইচ্ছান্ুসারে ঝাল ও লবণের 
কিঞ্চিৎ ইতর-বিশেষ করা যুয়। পলাওঁ ও লশ্তনাদি-ও ভোক্তার 
ইচ্ছানুসারে দেওয়া বা! ন। দেওয়া যাইতে পারে । 

কোন্‌ দ্রব/ পাকে কি পরিমাণ জল দিতে হয়, তাহার একটি সঙ্কেত 
লিখিত হইল । গ্রচলিত-পরিমাণ পাঁক-পাত্রে প্রলেহ করিতে হইলে, 
জলের পরিমাণ, দুই সের হইতে পাঁচ সের পধ্যস্ত ওজনের মৎস্য, মাংসের 
উপর ছুই অঙ্গুলি; কচ্ছপ-মাংসের উপর তিন অঙ্গুলি; এক বত্সর 
পর্য্যন্ত বয়স্ক হইলে, পক্ষিমাংসের উপর তিন অঙ্গুলি; এক বর্ষ বয়স্ক 
ৎইলে, ছাগাদির উপর চারি অঙ্গুলি । 

স্রত ৩ুন্নাখন্ন। পক্-্রব্য হম্বাছু করিতে হইলে ত্বত যে 
তাহার একটি প্রধান উপকরণ, তাহা কাহাকে-ও বলিয়! দিতে হয় না। 
স্বতের ভাল-মন্দ গুণাগুণের উপর খাচ্য-দ্রব্যের-ও উৎকর্ষ ও অপকধ 
নির্ভর করে। এস্থলে ইহা-ও জানা আবশ্যক যে, মন্দ দ্বৃতে রন্ধন করিলে 
কেবল-মাত্র যে, খাছ্য-দ্রব্য বিশ্বাদ হইয়া থাকে, এক্প নহে? সেই খাচ্ছে 
স্বাস্থ্যের-ও বিশেষ অপকার করিয়! তুলে । খাগ্ঠ-দ্রব্য যে, স্বাস্থা-রক্ষার; 
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এক-প্রকার ভিত্তি-শ্বরূপ, তাহা! মনে রাখিয়া, উহ! প্রস্তত ও ব্যবহার 
করা উচিত। আমুর্কেদ-মতে দ্বতের গুণ--শীতল, মধুর-রস-বিশিষ্ট, 
অগ্নিবর্ধক, বুদ্ধি-স্থতি-পোষক, এবং শুক্র, ওজোধাতু, শ্লেম্সা ও মেদো- 
ধাতু বদ্ধক। 

থাছ্যে দুই-প্রকার দ্বত ব্যবন্বত হয়, অর্থাৎ গব্য ও ভয়সা; তন্মধ্যে 
গাওয়া-ঘ্বত-ই অতি উপাদেয় । হিন্দু-শাস্ত্রে গব্য-ঘ্বৃত অতি পবিত্র, এজন্ 
উহ1 দ্রেব-কাধ্যে ব্যবহৃত হইয়। থাকে । 

দ্বারভাঙ্গায় ভুপ্ধ-নবনী-জাত স্বৃতকে “মাহারা-দ্বত” বলে। ইহা 
উৎকৃষ্ট ; দধি হইতে মাখন তুলিয়! যে ্বৃত প্রস্তুত করে, তাহার নাম 
বাঁকী। ইহা মাহাঁরা অপেক্ষ। সামান্ত হীন । কুশী-নদী-তীরবর্তী কুমারী 
নামক গ্রাম ও তন্রিকটবর্তী জনপদে মহিষী-ছুপ্ধ হইতে সগ্যোজাত ঘ্বৃতকে 
“কুমারীন্বত” বলে । ইহার বর্ণ অত্যন্ত।শুভ ; গন্ধ ও আম্বাদ সর্বেবোৎ" 
কষ্ট । কিন্তু ইহা দুত্রাপ্য । কারণ, আজিমগঞ্জ-নিবাসী জনগণ এখান- 
কার সমস্ত দ্বুত ক্রয় করিয়া, আপনারা ব্যবহার করিয়া থাকেন । 
মুঙ্গেরের নিকট খাগড়ী নামক স্থানে খাগড়ী স্বৃত পাওয়া যায়, ইহা 
প্রায় কুমারী-ত্বত-তুল্য । নর্থ ভাগলপুর, হরিদ্বার ও ভাওনগরে উত্তম 
স্বৃত পাওয়া যায়। মুশিদাবাদে টাকারী ঘ্বতের চলন, ইহা-ও মন্দ নহে। 
সমন্তিপুর ও চন্দ্রকোণার মটুকী দ্বত-ও উত্তম; কিন্তু আজকাল সর্বত্র 
ভেজাল চলিতেছে । 

ভিন্ন ভিন্ন স্বতের আস্বাদন ও গুণের বিশ্ুর প্রভেদ দেখিতে পাওয়া 
যায়। অনেকের মনে এরূপ ধারণা যে, খাছা-দ্রব্যে অধিক পরিমাণে স্বৃত 
ব্যবহার করিলে-ই বুঝি, তাহা অতি উপাদেয় হইয়া থাকে; এরূপ 
বিশ্বাস ষে সম্পূর্ণ ভূল, তাহাতে আর কোন সন্দেহ নাই। স্বৃত ও মসলা 
ভিন্ন যদি-ও খা্য-দ্রব্য স্থ-স্বাহ হইতে পারে না? কিন্তু পাচকের দক্ষত। 
এবং স্বতাদির-ও পরিমাণ ঠিব ন! থাকিলে, কখন-ই তাহা ভাল হয় না। 
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সকল-প্রকার খাগ্য-্রব্যের পাকে স্বতের পরিমাণ এক-দপ হইলে 
চলে না। 
খান্চ-দ্রব্যের ভিন্ন ভিন্ন বর্ণ করিবার জন্য অনেক সময় দেখিতে 

পাওয়া যায়, ঘ্বতে নানা-প্রকার রং ফলান হইয়। থাকে । কোন প্রকার 
বর্ণ করিতে হইলে, কি-প্রকার উপায় অবলম্ধন করা আবশ্তক, তাহ! 
এস্থলে লিখিত হইল । 

গীতবর্ণ ।---এক সের পরিমিত ত্বৃত জালে বসাইয়া দাগ করিয়া! 
লইবে, * পরে তাহাতে আট আন! জাফরাণ দিয়! মৃছু তাপে নাড়িতে 
থাকিবে । স্বতের উত্তম বর্ণ হইলে, বিলম্ব না করিয়া নামাইয়া শীতল 
না হওয়া পর্যন্ত অনবরত কাটা বা! খুস্তী ঘ্বার। নাড়িতে হইবে। 

হুরিগুবর্ণ ।._-ঘ্বত হরিত্বর্ণ করিতে হইলে, আধ পোয়। 
পাঁলম-শাক বাটিয়, তদ্বার] বড়া প্রস্তত করিতে হইবে; এখন এক 
সের পরিমিত ঘ্বত জ্বালে চড়াইয়া দাগ করিয়া, তাহাতে এ বড়াগুলি 
ঢালিয়। দিয়!মুছ তাপ দিতে থাক, দেখিবে, ঘ্বতের হরিতবর্ণ রং 
হইয়াছে । অনস্তর তাহ নামাইয়া, কাপড়ে ছাকিয়া লইলে-ই 
হইল। 

লোহিত বর্ণ ।-__এক পোয়া পরিমাণে কন্ক! নটে-শাক বাটিয়া 
এক সের পরিমিত ঘ্বতে ক্ষেপণ করিয়া, উপরি-উক্ত উপায়ে প্রস্তুত 
করিলে দ্বৃতের বর্ণ লাল হইবে। 

বাদামী বণ ।-_আট আন! জাফরাণ ও এক তোল! নারিকেল 
এক সঙ্গে উত্তম-রূপ বাটিয়া, তাহাতে একটি লেবুর (পাতি কিংবা 
কাগজি ) রস মিশাইয়া বড়া প্রস্তত করিবে। ত্বত জালে চড়াইয়া, 


& সত দাগ করিবার নানা-প্রকার নিম দেখিতে পাওয়! যায়। ঘ্বৃত ভ্বালে 
চড়াইর়া, তাহাতে লেবু-পাঁত। কিংবা পাশ দিয়! আল দিলে ঘৃতের দাগ করা হুয়। ম্বৃত 
স্বালে রাখিক্স' তাহাতে দধি টালিয়। দিয় ফুটাইয়া.ও দাঁগ কর। হুইয়। থাকে । 

ৃ 
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তাহাতে এ বড়া নিক্ষেপ করিয়া, মৃছু তাপ দিতে থাকিবে, দেখিবে, 
স্বৃতের উত্তম বাদামী বর্ণ হইয়াছে। 

অনেক সময় দেখিতে পাওয়া যায়, ব্যবসায়ি-গণ ক্রেতাদিগকে 
প্রতারিত করিবার জন্ত, পুরাতন কিংব! মন্দ ঘ্বত দাগ করিয়া এবং রং 
ফলাইয়। বিক্রয় করিয়া থাকে । এজন্ ত্বৃত খরিদ করিবার সময়, কেবল- 
মাত্র ঘ্বৃতের রং এবং গন্ধ পরীক্ষা না করিয়া, উহার আস্বাদন লওয়া 
উচিত । সচরাচর তিন প্রকার পরীক্ষায় দ্বৃত নির্বাচিত হইয়া থাকে; 
প্রথম রং, দ্বিতীয় গন্ধ, তৃতীয় আস্বাদন । এরূপ পরীক্ষা অপেক্ষা সম্মুখে 
মাখন জালাইয়া লইতে পারিলে-ই, আর কোন সন্দেহ থাকে না । মাখন 
জালাইবার সময় নরম পাক থাকিলে, যে স্বৃত প্রস্তত হয়, সেই স্বৃত 
অধিক দিন রাখিলে দুর্গন্ধ হইয়া থাকে । একটু কড়। পাকের ঘ্বুত 
অধিক দ্িন রাখিলে তাহাতে কোন হাঁনি হয় না । ঘ্বত আঁধক কড়া-ও 
ভাল নহে । অন্নে আহার করিতে হইলে, টাটুক! ঘ্বৃত-ই ভাল। স্বৃত 
খারাপ হইলে রন্ধনে ব্যবহার করিবার পূর্বের, দাগ করিয়া লওয়া আব- 
হ্যক। মাখন ও ছুগ্ধের সর জালাইয়। ্বৃত প্রস্তত হইয়া থাকে । কিন্তু 
আমর1 পরীক্ষা করিয়া দেখিয়াছি, ছুগ্ধের সরে যে দ্বৃত প্রস্তত হয়, 
তাহাতে যেমন স্গন্ধ-সঞ্চার হইয়৷ থাকে, অন্য ঘ্বৃতে সেরূপ হয় ন1। 

মাংদাদি খাছ্য-্দ্রব্যে, অধিক পরিমাণে দ্বৃত ব্যবহার করিলে উহা 
গুরু-পাক হইয়। থাকে । গুরু-পাক খাছ্য সকলের সহ হয় না। বিশেষতঃ, 
যাহাদিগের উদরের পীড়া আছে, তাহাদিগের পক্ষে গুরু-পাক দ্রব্য 
বিষবৎ পরিত্যাগ কর! উচিত । 

স্বৃত দ্বারা রন্ধন করিলে, সেই খাছ্ঠ যে, অতি উপাদেয় হইয়। থাকে, 
তাহা বলা বান্ছল্য । বোধ হয়, এই জন্য-ই পণ্ডিতের! দ্বত-হীন ভোজন, 
ভোজনের মধ্যে-ই গণ্য করেন নাই । প্ররুতিভেদে এবং খতুভেদে দ্বত- 
ব্যবহারের ব্যবস্থা করা উচিত । 
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দুগ্ধ বা দধি-মন্থন করিয়া! যে ঘ্বতের ভাগ পাওয়া যায়, তাহাকে-ই 
নবনীত বা মাখন বলে। মাখন তুলিয়া! উত্তমরূপে ধুইয়৷ ও ফেটাইয়া 
লওয়া কর্তব্য । তাহা হইলে উহ। টাটুক। থাকে এবং বিশ্বাদ হয় না; 
মাখন টাট্কা রাখিবার জন্য উহাতে লবণ-ও মিশান হইয়া থাকে । 
বাতাস না লাগে, এরূপ করিয়। কোন পাত্র-মধ্যে রাখিয়া দিলে-ও মাখন 
টাট্কা থাকে; উপরে প্রত্যহ পরিষ্কার জল ডালিয়া রাখিলে-ও মাখন 
টাটুক। থাকিবে । 

বালি, বিশ্বাদ, হুর্গন্ধ ব1 উত্তপ্ত মাখন অজীর্ণ ও অন্তান্ত রোগে 
অখাদ্য; খাইলে আমাশয় উৎপাদন করিবে । মাখন বিশুদ্ধ কি না, দৃষ্টি, 
আস্বাদ ও গন্ধ দ্বারা তাহা অনায়াসে-ই জানিতে পারা যায়। বিশুদ্ধ 
মাখনের বর্ণ উজ্জ্বল গীত । মাখনে একখানি পরিষ্কৃত ছুরি শীত্ব চালাইলে 
যদি ডোবার মত দেখ! যায়, তাহ! হইলে জাঁনিবে যে, তাহাতে অন্য 
দ্রব্য মিশান হইয়াছে । বিশুদ্ধ মাখন জিহ্বায় দিলে সহজেই" গলিয়। 
যাইবে, এবং বেশ মোলায়েম বোধ হইবে । মাখনের স্থুগন্ধ অধিক 
দিন থাকে । সুতরাং মাখন ভাল কি মন্দ, গন্ধ দ্বারা তাহা ততদূর 
ঠিক করিয়া জানা যায় না। টাট্‌ক! গব্য মাখন অতি উৎকৃষ্ট মৃঢ়া 
মাখন অনেক দিন পর্যন্ত রাখিয়া! ব্যবহার করা যায়। কিন্তু আজ-কাল 
তাহাঁতেও ভেজাল চলিতেছে । বিশুদ্ধ দুগ্ধ, ঘ্বুত এবং মাখন পাওয়! 
বড়-ই কঠিন। বিশেষতঃ খ্বতে বাদাম তৈল ও চর্বির ভেজাল হওয়াতে 
খাগ্ঘ-দ্রব্য স্ু-ন্বাছু হয় না, পরস্ত নান! রোগের নিদান হইয়া উঠিয়াছে। 
মাখন ।-_সঙ্কোচক, অগ্রি-দীপক ও প্রিম্ন । এততিন্ন অরুচি, গ্রহণী, অর্শ 
ও অর্দিত রোগ-নাশক । 

তল । বিশুদ্ধ অর্থাৎ খাটি সরিষার তৈল রন্ধনের পক্ষে প্রশস্ত ।. 
খারাপ অর্থাৎ যে তৈলে অন্যান্য পদার্থ মিশ্রিত থাকে, সে তলে কোন 
দ্রব্য পাক করিলে, খাগ্য-দ্রব্য বিশ্বাদ ও পীড়া-জনক হয়। খাদ্যে অধিক 
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পরিমাণে তৈল ব্যবহার করা! উচিত নহে; কারণ, তন্বারা উদ্রের 
পীড়া জন্মে । বিশেষতঃ, রোগীর খাগ্ঠ-রদ্ধনে তৈলের পরিমাণ যত অল্প 
তুয়, তত-ই ভাল । 
তৈল জ্বালে চড়াইলে তাহাতে যে ফেনা হয়, তাহা! মরিয়া আসিলে, 
তাহাকে পাক তৈল কহে। কোন ভ্রব্যাদি ভাজিতে কিংবা রীধিতে 
হইলে, এরূপ পাকা তৈলে রীধা উচিত | মস্ত প্রভৃতি কীচা৷ তৈলে 
রাধিলে, তাহা ভাঙ্গিয়া৷ যায়। আবার অত্যন্ত জাল পাইলে, তৈল ও 
গ্বত জলিয়! উঠে । 
তৈলে কোন ত্রব্যাদি ডুবাইয়! ব। মাখাইয় রাখিলে, তাহা অনেক 
দিন পর্যন্ত ব্যবহারোপযোগী থাকে । এজন্য, আচার প্রভৃতি তৈল দ্বার 
প্রস্তুত করিতে হয়। তৈলের গুণ।-_স্বকের পক্ষে হিত-কর, উঞ্ণ- 
বীধ্য, আগ্নেয়, গুরু-পাক, মল-ভেদক, বাষু-নাশক, গর্ভীশয়-শোধক । 
নান ঠম্নশুত্তয ৩ ডিহ্ব । মাংস আহার করিয়। শারীরিক 
পুি-সাধন কর! যাঁয়। কারণ, পশুর দেহের পুষ্টি-কর ভাগ, প্রায় 
মানব-দেহের পুষ্টি-কর ভাগের সমান । উত্ভিদ অপেক্ষা মাস সহজে জীর্ণ 
হয়ঃ পশ্ড-শাবকের মাংস, বৃদ্ধ-পশুর মাংস অপেক্ষা কোমল ; কিন্ত 
বুদ্ধ-পশুর মাংস অপেক্ষ। সহজে জীর্ণ হয় না; যুবা-পশুর মাংস-ই অধিক 
পুট্টি-কর এবং পশু-শাবকের. মাংস অপেক্ষা-ও অধিক স্-ম্বাদু ও স্গণ্ধি | 
বৃদ্ধ-পশ্ুর মাংস পুষ্টি-কর বটে; কিন্ত গ্রায়-ই অত্যন্ত শক্ত ; পশ্ু-শাবক 
বা যে সকল পশুকে বারংবার আহার ক্রান যায়, তাহাদিগের মাংসে 
অধিক জল ও চর্ব্বি হইয়া থাকে; কিন্তু অধিকবয়ন্ক পণ্ড এবং যে 
সকল পণ্ডকে রীতি-মত আহার দেওয়া যায়, তাহাদিগের মাংসে ততদূর 
জল ও চর্ব্বি থাকে না) একট এই মাংস অধিক আঠাল ও হ্ম্বাছু হয়। 
কচিমাংস অধিক নরম হইতে পারে; কিন্তু পাকা মাংসের মত পুষ্টিকর 
নহে। এই জন্ত-ই যুবা-পশুর মাংস-ই, আহারের বিশেষ উপযোগী ; 
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কারণ, ইহ! সুগন্ধি, স্থ-স্বাছু ও সহজে জীর্ণ হইয়া থাকে । পুংপশ্ুর 
মাস অপেক্ষা স্ত্রী-পণ্তর মাংস অধিক কোমল; ইহার দানা-ও অধিক 
সুক্ম;) সচরাচর ছাগ-মেষাদি পশুদিগকে খাসী করিলে, বড় হৃষ্ট-পুষ্ট 
হইয়া থাকে; ইহার মাংস অধিক কোমল এবং পুং বা স্ত্রী-পন্তর মাংস 
অপেক্ষ। আহারের বিশেষ উপযোগী । 
যখন পশুদিগের পাল লইবার সময় উপস্থিত হয়, তখন তাহাদিগের 
মাংস আহারের উপযোগী নহে। যে পশু গৃহ-পালিত ও রীতি-মত 
আহার প্রাঞ্চ, তাহার অপেক্ষ। বন্য পশুর মাংসের অল্প চর্ব্বি থাকে, কিন্তু 
ইহ! তাদৃশ স্বগন্ধি ও স্থস্বাহু নহে। বস্ততঃ, আহারের গুণে মাংসের 
গুণেরও তারতম্য হইয়া থাকে । বলিদান বা জবাই কর! পশুর মাংস 
কম পুষ্টি-কর বটে, কিন্তু অধিক স্থুগন্ধি ও স্ুম্বাছু। গীড়িত বা উগ্র 
ওঁষধাদিতে ডুবান মাংস মারাত্মক । 
মাংস-পরীক্ষা ।_-€৫১) ইহার বর্ণ ফেকাসিয়া লাল ব! 
ঘোর বেগুণিয়া হইবে নাঁ। মাংন ফেকাসিয়া লাঁলবর্ণের হইলে-ই 
জানিবে যে, পশুর কোন না কোন রোগ ছিল। আর বেগুণিয়া' হইলে-ই 
জানিবে যে, স্ পশুকে বলিদান বা জবাই কর হয় নাই; অথবা 
উহ্। অত্যন্ত জর রোগে মার। পড়িয়াছে। (২) উত্তম মাংসের উপরিভাগ 
দেখিতে শ্বেত বর্ণের হইবে । (৩) উত্তম মাংস শক্ত এবং হাত দিলে-ই 
রবরের ন্যায় বোধ হইবে; আডুলে জল লাগিবে না। (৪) উত্তম 
মাংসে স্বাভাবিক এক-প্রকার রুচি-কর গন্ধ থাকে । (৫) ছুই এক দিন 
রাখিয়া দিলে, উত্তম মাংস আর্দ্র হইবে না; এবং উহা হইতে জল-ও 
সরিবে না । বরং উহার উপরি-ভাগ শুষ্ক হইয়া আসিবে। (৬) 
রন্ধন করিলে,উত্তম মাংস অধিক কমিবে না এবং চিমৃসিয়া-ও যাইবে ন11 
লোণা-মাংস অনেক কারণে আহারের উপযোগী নহে । মাংসের 
মধ্যে ছাগ ও মেষ-মাংস অধিক প্রচলিত। মেষ-মাংসের স্থপ, ক্ষীণ- 
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দেহীর পক্ষে বিশেষ উপকারী । তবে মেষ-মাংসে চর্ধ্বি অধিক, এই 
জন্য অগ্রে উহীর চর্বি তুলিয়৷ ফেলিয়! দেওয়। কর্তব্য । রোগী ক্রমশ: 
আরোগ্য লাভ করিতে থাকিলে, মেষ-মাংসের বড়। তাহার পক্ষে বিশেষ 
উপযোগী । মেষ-শাবকের মাংসের আটা কম, তেজ কম, পু্টি-কর শক্তি-ও 
কম, কিন্ত শীঘ্র জীর্ণ হইয়া থাকে । পশু-হত্যার ভিন্ন ভিন্ন প্রকার 
অনুসারে, মাংসের গুণের-ও তারতম্য হইয়া থাকে । 

হবিণ-মাংস।-_স্থগন্ধি, ইহা সহজে-ই জীর্ণ হয়; স্ৃতরাৎ উদরাময্র- 
» গ্রস্ত ব্যক্তির পক্ষে বিশেষ উপযোগী; রোগী যখন আরোগ্য লাভ করিতে 
থাকে, তখন ভাহার পক্ষে-ও এই মাংস উপকারক। কিন্তু বাসী হরিণ- 
মাংস, বা হরিণ হত্য। করিবার অনেকক্ষণ পরে, যে মাংস রন্ধন করা 
হয়, তাহাতে আমাশয় রোগ উত্পাদন করে । 

মেষ ও ছাগ-শাবকের মেটিয় ভাঙা! অতি স্থ-খাদ্য ও সু-গন্ধ | কিন্তু 
যাহার পাক-শক্তি অল্প, তাহার পক্ষে উপযোগী নহে। জিব, ফুস্ফুস্‌ ও 
কণিজা পুষ্টি-কর বটে, কিন্ত রোগীর পক্ষে অনুপযোগী । 

কষুত্র-জাতীয় শশক-মাংস, কতকট। গৃহ-পাঁলিত পক্ষিমাংসের মত। 
উহী পুষ্টি-কারক এবং সহজে-ই জীর্ণ হইয়! থাকে । বৃদ্বশশকের মাংস 
সহজে জীর্ণ হয় না) সুতরাং উহ! রোগীর আহাধ্য নহে। 

নানা-প্রকার পক্ষীর মাংস-ও মূনুষ্যের আহারোপযোগী ; বিশেষতঃ 
রোগীর পক্ষে পক্ষিমাঁৎম বিশেষ উপকারী । পক্ষীর সকল অঙ্গ নির্বিক্ষে 
আহার কর। যাঁয়। গৃহ-পালিত কুকুট-মাংম মৃহু, স্থগন্ধি, কোমল, 
মৃছু-বীর্ধ্য এবং অতি সহ্জে-ই জীর্ণ হইয়া থাকে। স্থতরাং, ধাহাদিগের 
পাক-শক্তি অল্প, তাহাদিগের পক্ষে ইহা বিশেষ উপযোগী । বন্ত কুন্ধ- 
টের মাংস শক্ত ও উগ্র-গন্ধি। পীড়িত ও অজীর্ণ রোগীর পক্ষে ইহা 
উপযোগী নহে। হংস-মাংস শক্ত, গুরু-পাক এবং তীব্র-গদ্ধি | ইহ 
£োগীর ব্যবহাধ্য নহে। বন্ত-পক্ষি-মাংস,গৃহ-পালিত পক্ষীর মাংস অপেক্ষা 
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স্থগন্ধি, সুস্বাদু, বলকারক ও কোমল । ইহা সহজে-ই জীর্ণ হইয়। থাকে । 
অতএব, যাহাদিগের পাঁক-শক্তি অল্প, তাহাদিগের পক্ষে ইহ বিশেষ 
উপযোগী । পায়র! ও ক্ষুদ্র ক্ষুদ্র পক্ষীর মাংস ত্বভাবতঃ কোমল ও 
স্থন্বাহ | যাহারা আরোগ্য লাভ করিতেছে, তাহার! এই মাংস নির্বিত্বে 
আহার করিতে পারে। 

মত্স্ত ।--টাট্কা মৎস্য অতি স্থুখাছ্য । অনেকে বলিয়া! থাকেন 
যে, মত্স্ত পুট্টি-কর নহে; কিন্তু সে তাহাদ্িগের ভ্রম । মব্স্য আহারে 
মাংসাহারের মত ক্ষুধা-নিবৃত্তি করিতে পারে না, এবং অল্পক্ষণের মধ্যে 
জীর্ণ হইয়া যায়, এই জন্যই বোধ হয়, এরূপ ভ্রম হইয়া থাকে । বস্তৃতঃ, 
মতস্ত বিলক্ষণ পুষ্টি-কর । অনেক বিজ্ঞ চিকিৎসক বলিয়াছেন যে, মৎ্ন্ত 
বিশেষ বলকারক ও স্বাস্থ্য-কর। ইহাতে সন্তান উতৎ্পাদন-শক্তি বিল- 
ক্ষণ বৃদ্ধি করিয়। থাকে । বিশেষতঃ, ক্ষুত্র-জাতীয় শ্বেতবর্ণের ( ইলিস 
প্রভৃতি »।৩টি ভিন্ন) মতস্ত,' মাংসের মত উষ্ণ নহে। ইহাতে তাদৃশ 
চর্ধি-ও নাই এবং সহজে-ই জীর্ণ হইয়া থাকে । কৃতরাং সর্বপ্রকার 
রোগীর পক্ষে মৎস্তই উপযোগী । যাহাদিগের মস্তি ও শিরা সকল 
ক্ষীণ হইয়াছে, তাহাদ্িগের পক্ষে মত্স্ত বিশেষ উপকারক । ডিম ছাড়ি- 
বার পূর্বে-ই মত্স্তের গুণ অধিক হুইপ থাকে । ক্ষুত্র মৎস্য, সকল অব- 
স্থায় আহার কর! যাইতে পারে! সমুদ্র-কূল বা খাড়ীর মৎস্য অপেক্ষ! 
গভীর সমুত্রের মস্ত উৎকৃষ্ট । মিঠা জলের মতন্তের মধ্যে ডোবা ব! 
পক্ষিল পুক্ষরিণী, কি বিলের মত্ত অপেক্ষা গভীর স্বচ্ছ জলাশয়ের মৎস্য-ও 
উতৎ্কৃষ্ট। যে জলাশয়ের তলায় বালি বা কাকর থাকে, সেই জলাশয়ের 
মতন্য-ই উত্তম । যে মৎস্য শক্ত অর্থাৎ টিপিলে নত হয় না, যাহার কান্‌- 
কোর রঙ. বেশ লাল, এবং পচা গন্ধ বাহির হয় না, সেই মতস্ত-ই 
টাটকা! মাংসের ঝোলের যে গুণ, মত্স্তের ঝোলের-ও প্রায় সেই 
নকল গুণ আছে । 
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'বিনুক ব্যতীত যে সকল মংস্য বা জল-জন্তর খোল! আছে, সে সকল 
অন্থান্ত মৃৎস্ডের ন্তায় সহজে জীর্ণ হয় না, স্থৃতরাং যাহাদিগের পাঁক-শক্তি 
অল্প, তাহাদিগের আহাধ্য নহে । 

গল্দ। চিড্ড়ী ও কাকড় যেমন পুষ্টি-কর, তেমনি রসনা-তৃপ্তি-করও 
বটে; কিন্ত যাহাদিগের পাক-শক্তি ক্ষীণ, তাহাদ্িগের পক্ষে উপযোগী 
নহে। সুতরাং, পীড়িত ব্যক্তি গল্দাচিউ্ড়ী ও কাকড়া আহার করিবে 
না। অধিক কি, অনেক সুস্থ ব্যক্তি-ও ছি প্রভৃতি জারকে ভিজান 
গল্দাচিঙড়ী ও কাঁকড়া খাইয়া! হজম করিতে পারে না । ছোট চি্ড়ী 
এবং গুগ্লি প্রভৃতি গল্দী ও কীকড়। অপেক্ষা! সহজে জীর্ণ হইয়া যায় 
কিন্তু রোগীর আহাধ্য নহে । কচ্ছপের সপ অতি স্থ-খাছ্য ও স্থ-স্বাদ। 
সময়ে সময়ে অল্প পরিমাণে আহার করিলে, ইহাতে রোগীর বল বৃদ্ধি 
করে। 

ঝিনুক ।-_বল-কারক। যাহাদিগের পাক-শক্তি ক্ষীণ তাহারাও 
সহজে ঝিচ্ছুক হজম করিতে পারে । বৈশাখ হইতে আশ্বিন পর্যন্ত ঝিনুকের 
গুণ অধিক দেখা যায় । অজীর্ণ, কাস ও আমাশয় রোগে ঝিনুক ও ছোট 
ছোট গুগ.লি বিশেষ উপকারক । প্রস্থৃতি ব। ধাত্রী যদি ঝিনুক আহার 
করেন, তাহা হইলে তাহাদিগের নিজের শরীর সবল হয়, এবং স্তন- 
দুপ্ধের-ও গুণ বুদ্ধি হয্ু। 

ডিম ।__ভিম-ও মনুষ্যের খাদ্য। যদি খোলা-সমেত খাওয়া 
যাইত, তাহা হইলে, দেহ বৃদ্ধি ও রক্ষার জন্য যাহা কিছু আবশ্তক, ভিমে 
সমুদায়-ই পাওয়া যাইত। কাচা বা অর্থ-সিদ্ধ অবস্থায় খাইলে, ডিমের 
শ্বেত-ভাগ, আর পুরা সিদ্ধ অবস্থায় খাইলে, পীত-ভাগ সহজে জীর্ণ হয়। 
ফলতঃ, কাচা বা অর্ধ-সিদ্ধ ডিম-ই হজম সহজ হইয়া থাকে । একটা! 
টাটকা ভিম, এক ব। দেড় পোয়া ছুগ্ধে ঢালিয়া উত্তমরূপে ফেটাইয়! 
লইলে, উৎকষ্ট পুষ্টি-কর থান প্রস্তত হয়। রোগীর পক্ষেও এই খাদ্ছ 
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বিলক্ষণ উপকারী । ইহাতে একটু চিনি ও গন্ধ-্রব্য মিশাইয়া 
লইলে, আম্বাদ আর-ও বৃদ্ধি হয়। কিন্তু মছ্য মিশ্রিত কর! উচিত 
নহে। 

পুরাতন ডিমের গুণের অন্যথা হইয়া থাকে। ডিম টাটকা কি পুরাতন, 
পরীক্ষা করিতে হইলে, এক তোল! আন্দাজ লবণ, এক পোঁয়৷ আন্দাজ 
জলে মিশাইয়া, ভিমটি উহাতে ফেলিয়! দিবে । ডিম টাট্কা! হইলে ডুবিয়। 
ঘাইবে, আর খারাপ হইলে ভাসিতে থাকিবে । আলোকে ধরিয়1-ও ডিম 
টাট্ক! কি বাসী, পরীক্ষা করা যাইতে পারে। টাটকা হইলে উহার 
ভিতরে বেশ পরিষ্কার, আর পুরাতন হইলে ঘোল। দেখাইবে। টাট্কা 
ডিমের মধ্য-ভাগ পরিষ্কার, কিন্তু বাসী ডিমের উপরি-ভাগ পরিষ্কার । 
ডিম টাঁট্‌কা রাখিবার অনেক উপাঁয় করা হয়, কিন্ত ফল তেমন হয় না। 
কেহ কেহ গরম জলে একবার ডুবাইয়া-ই রাখিয়! দেয়, কেহ কেহ চুণের 
জলে ডুবাইয়া রাখে, কেহ কেহ তুষ বা! লবণের মধ্যে রাখিয়া দেয়? 
কেহ কেহ উপরে মোমের লেপ দেয়ঃ কেহ কেহ তুলাঁদিতে ভিজাইয়া 
রাখে। মুরগীর ডিম অপেক্ষ। হাসের ডিম বড়। হাসের ডিমের গন্ধ-ও 
কিছু অধিক কড়া। আর মুরগীর ডিম অপেক্ষা হীসের ডিমে সিকি 
ভাগ সার ও তৈল অধিক আছে । 

ডিম-মাত্রের-ই সাঁধারণ গুণ 1--মধুর-রস, পাকে কটু, উষ্ণ-বীর্ধা, 
রুচি কর, অত্যন্ত শুক্র-ব্ধক, এবং বাত-শ্লেম্স-নাশক । 
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ব্যঞ্জন-প্রকরণ 
স্বস্ভব্যয 


আমিষ অপেক্ষা নিরামিষ ব্যঞ্তন বেশ মুখ-রোঁচক ? রাধিবার গুণে 
উহা! যে আরও উপাদেয় হইয়া! থাকে, তাহা সকলেই অবগত আছেন। 
আমাদের দেশে যেরূপ নানাবিধ নিরামিষ ব্যগ্তন পাকের ব্যবস্থা আছে, 
আর কোন দেশে সেরূপ দেখা যায় না। 

নিরামিষ বাঞ্জন প্রধানতঃ ছয় ভাগে বিভক্ত করা যাইতে পাঁরে। 
য্থা,--স্ুুক্তনি, ঘণ্ট, ডাল্না, ঝোল, চচ্চড়ি এবং ছেঁচকি। ইহা ভিন্ন 
ভাজা, পোড়া, দোল্মা, এবং অগ্র-রস দ্বারা নানাবিধ নিরামিষ ব্যঞ্তন 
পাক হইয়া থাকে। ভিন্ন ভিন্ত্ প্রকরণে সেই সকল ব্যঞ্তন-রন্ধন-প্রথা 
লিখিত হইবে। 

স্ৃক্তনি ।-_আমাদের দেশে অন্-ভোজনে প্রথমেই তিক্ত-রস- 
বিশিষ্ট স্ক্তনির ব্যবহার প্রচলিত আছে। যে সকল উপকরণ দ্বারা! উহ 
পাক কর। হইয়! থাকে, সেগুলি স্বাস্থ্যের পক্ষে বড়-ই উপকারী । তিক্ত- 
বস ব্যবহারে রুচি জন্মে । পল্তা, নাল্তে, উচ্ছে, করলা, কচি নিম- 
পাত। এই সকল তিক্ত-রস দ্বার স্ুত্ত রাধা হইয়া থাকে। পল্তা 
পত্রদদোষ নাশ করিয়। থাকে; আদা অগ্নিউদ্দীপক এবং কাচকলা লঘু 
পাক। রদ্ধন করিয়া আহার করা সভ্যতার পরিচায়ক। আবার উহার 
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স্বাস্থ্যের সহিত সম্বন্ধ স্থির কর! বিজ্ঞান-সম্মত ব্যবস্থ।। এই ব্যবস্থার প্রতি 
দৃষ্টি রাখিয়। হিন্দুর খাদ্যাখাদ্য নিরূপিত হইয়াছে । 
আনাঁজ |-__আলু, কাচকলা, বেগুণ লাল আলু; মূলা, সজিনা- 
ডাটা, এরং ছাচি কুমড়া প্রভৃতি তরকারি স্থক্তনির প্রধান উপকরণ । 
মসলা ।--_হরিদ্রা, আদা, সরিষা-বাটা, গোটা সরিষা, তিল, 

পাঁচফোড়ন, তেজপাত, পোম্ত'বাটা, ও নারিকেল-কোরা১ বড়ি এবং 
সামান্ত মিষ্ট । 

রাধিবাঁর সাধারণ বিধি--যে সকল আনাজ দিয়া সুক্তনি রীধিবে, 
প্রথমে কুটিয়া ধুইয়া লইবে। পরে তাহা অল্প পরিমাণে স'ণতলাইবে। 
পরে তাহাতে বাঁটা-মসল! জলে গুলিয়! দিবে । তরকারি ফুটিয়া কিছু 
ঘন হইয়া আসিলে, তাহাতে মিষ্ট অর্থাৎ গুড়, চিনি ব বাতাসা, ছুধ, 
সামান্য ময়দা বা পিটালি, জীরামরিচ-বাটা দিয়া নাড়িয়া চাঁড়িয়া লইবে। 
পরে দ্বৃত সন্বর! দিবে । 

সাল ৃতিল্র স্বুত্ভব্ন্নি। অন্তান্ত সুক্তনি বীধিবার' যে নিয়ম, 
ইহার-ও পাকে প্রায় সেই নিয়ম । সাচি কুমড়ার/সহিত এই স্থক্তনি কিছু 
ভাল হয়। কুমড়ার সহিত আলু ডুম। ডূম। আকারে কুটিয়া দিতে হয়। 

পূর্ব্বে নাল্তে পাতা ভিজাইয়া রাখিবে। স্থক্তার বড়ি-ও আগে 
তলে ভাজিয়! তুলিয়া রাখিবে। পরে সেই তৈলে আলু ও কুমড়া 
এবং লবণ দিবে । ছুই একবার নাড়িয়া চাড়িয়।, পাকপাত্রের মুখ 
ঢাকিয়া দিবে। জল মরিয়া আসিলে নাল্তে-পাতা দিবে । পরে জলে 
সরিষা ও ধনে বাট? গুলিয়া, ঢালিয়া দ্রিবে। টগবগ করিয়। ফুটিতে 
থাকলে, বড় * ঢালিয়। দিবে । 

* বড়ি খুব ফেটান হইলে, দহজে ভাঙ্রিয়া যায়। তজ্জপ্ত শক্ত বড়ি তরকারি 
ফুটিবার সময়, উহাতে দিতে হয়। আর খুব ফেটান বড়ি বাঞ্রন হইয়া আদিবার 
সময় দিলে ভাল হয়। 


পাক-প্রণালী ৬৬ 


'অনস্তর তৈল বা স্বৃতে তেজপাত ও ফোড়ন দিয়া, স্থক্তনি সম্বর! 
দিবে। নামাইবার একটু আগে জীরা-ম্রীচ-বাঁটা দুধে গুলিয়া, উহাতে 
দিয়া নামাইবে। 

হকুল্রলাল স্ভ্তিশন্নি। উচ্ছের সুক্তনি বাধিবার যে নিয়ম, 
ইহা-ও প্রায় সেই নিয়মে রাধিতে হয় । করল। কুটিবার সময়, তাহার 
গ1 সামান্তর্ূপ চীচিয়া, ছোট ছোট করিয়৷ কুটিয়া লইবে। ইহার 
সহিত বেগুণ, আলু, কাচকলা, পটোল, সজিনা-ভীঁটা, মূল! প্রভৃতি 
আনাজ দিতে পারা যাঁয়। 

_ এখন স্থক্নি রখধিবার নিয়মে পাক করিয়া! লইবে। 
চ্টীচি ল্ুুননডাল ত্ক্ভিন্নি। কুমড়া ডূমা ডূমা 
আকারে কুটিয়া লইবে। পরে অন্যান স্থক্তনি রাঁধিবার নিয়মে 
পাক করিবে। নাল্তে-পাতা৷ দ্বারা এই ব্যঞ্ধন রাঁধিলে খাইতে 
ভাল লাগে। | 

হিবেও স্াকেল সজ্ন্নি। হিঞ্চে, গিমে, পল্তা গ্রভৃতি 
তিক্ত শাক দ্বার! স্তৃক্তনি রশীধিতে হইলে, অন্যান্য স্থক্তনি যে নিয়মে 
রশধিবে, ইহার-ও পাকের নিয়ম সেইকপ। প্রভেদের মধ্যে তর- 
কারিতে বলক উঠিলে, সেই সময় তিক্ত শাকের পাঁভা দিয়া পাক 
করিয়া লইবে। | 

ন্নিছন্ছোঁল। উপকরণ ও পরিমাণ।--নিম-পাতা পনরটি, 
শিম এক পোয়া, সজিনা-ভাট। এক পোয়া, আলু এক পোয়!, বড়ি 
আধ পোয়া, সরিষা ছুই তোলা, ধনে ছুই তোলা, হরিদ্রা আধ তোলা, 
লবণ আড়াই তোলা, খ্বত ছুই তোলা, সরিষা-তৈল আধ পোয়া, চিনি 
আধ তোল! ও পাঁচফোড়ন এক পাই। 

গুথমে হরিদ্রা, ধনে ও সরিষা, চন্দনের মত খিচ-শন্ত করিয়া বাটিয়া, 
কোন পাত্রে ভিন্ন ভিন্ন করিয়া রাখ। এ-দরিকে, আলুগুলির খোস। 
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ছাড়াইয়া, শিম ও ডাটা-গুলির আশ ফেলিয়া, পরিমাণ-মত আকারে 
কুটিয়া শীতল জলে রাখ। এখন, একটি হাড়িতে ছুই তোল। তৈল 
দিয়া, জলস্ত উনানে চড়াইয়! দাও; যখন দেখিবে, তৈলের গাঁজা 
মরিয়। আসিয়াছে, তখন বড়িগুলি উহাতে দিয়া ভাজিয়। লও, এবং 
ভাজ! হইলে, পাত্রাস্তরে ভুলিয়া রাখ । পরে আর এক ছটাক তৈল 
হাঁড়িতে দিয়া, তাহাতে বেগ্তণ-ব্যতীত সমুদায় তরকারী ঢালিয়! দিয়! 
ভাজ, ভালরূপ ভাজা হইলে, হৃরিদ্রা ও সরিষা-বাটা জলে গুলিয়। 
ঢালিয়া দাও। ফুটিতে আরম্ভ হইলে, বেগুন ও লবণ দিয়া একবার 
নাড়িয়! চাড়িয়া দাও। অনন্তর, তাহাতে ধনে-বাটা ও চিনি দিয়া 
জাল দ্দিতে থাক। জালে জল মারিয়। ও তরকারী স্থ-সিদ্ধ হইয়া 
আঁসিলে, বড়ি ঢালিয়া দিয়া, সমস্ত তরকারী পাত্রাস্তরে ঢালিয়া রাখ । 
এখন পাক-পানত্রটি উত্তমরূপে ধুইয়া অবশিষ্ট তৈল সহ উনানে বসাও, 
এবং তাহাতে নিম-পাতা৷ ও পাঁচফোড়ন দিয়া ভাজিতে থাক । কিন্তু 
সাবধান! পাতাগুলি যেন চু'ইয়। অর্থাৎ পুঁড়িয়। ন। যায়, এবং কাচা-ও 
না থাকে। যখন দেখিবে, উহা ভাঙ্গা ভাজা হইয়াছে, তখন ঝোল- 
সমেত পাত্রস্থিত তরকারি উহাতে সম্বরা দাও। সম্বরার পর, ছুই 
একবার ফুটিয়৷ আঁসিলে, দ্বৃত দিয় নামাইয়৷ রাখ । 

সমুলাল্র আত হক, এই ব্যঞ্জনটি ভিন্দু-দসমাজে অতি 
প্রাচীন-কাল হইতে প্রচলিত । ভারতবর্ষের মধ্যে বঙ্গদেশে যেমন 
স্থক্ত প্রভৃতি ব্যগ্রন ব্যবহারের রীতি আছে, অন্যান্ত ভাগে সেরূপ 
দেখা যায় না। এই ব্যঞ্জন রাধিবার নিয়ম একরূপ নহে $ ভিন্ন ভিন্ন 
স্থানে ভিন্ন ভিন্ন নিয়মে সুক্ত রন্ধন করিতে দেখ ঘায়। বঙ্গদেশের 
মধ্যে সওদাবাজের সুক্ত সমধিক প্রসিদ্ধ । 

উপকরণ ও পরিমাণ ।-_মূলা এক সের, আলু ( বিলাতী ) এক 
সের, বেখখণ আধ সের, কাচকল! এক পোয়া, হরিদ্রা-বাটা এক তোলা, 
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সরিষা-বাটা ছুই তোলা, পোস্ত-বাটা তিন তোলা, পোস্তবড়ি চারি 
তোলা, নারিকেল-কুরা ছুই তোলা, লবণ পরিমিত, তৈল (সরিষা ) 
ছুই ছটাঁক, ত্বৃত আধ ছটাক, ভাজা-সরিষা-গু'ড়া ছয় আনা, ভাজা 
পাঁচফোড়নের গুড়! ছয় আনা, জল এক সের, চিনি এক তোল]। 
প্রথমে তরকারিগুলি কুটিয়া ও ধুইয়া, শীতল জলে রাখিবে। পৃথক্‌ 
পৃথক তরকারি পৃথক্‌ পৃথকৃরূপে রাখা! আবশ্যক । এই সকল তরকারির 
মধ্যে, কেবল কাচকলাগুলি না ধুইয়া কিঞ্চিৎ হরিদ্রা৷ মাথা ইয়। রাখিবে, 
এবং বশাধিবার সময় উহা! ধুইয়! লইলে-ই চলিবে । এখন একটি হাড়িতে 
এক ছটাঁক তৈল জালে চড়াইবে, এবং গাঁজ। মরিয়া আসিলে, জল হইতে 
সমস্ত তরকারি তুলিয়!, তৈলের উপর ঢালিয়! দিয়া, খুস্তির ঘ্বার। নাড়িয়! 
চাড়িয়! দিবে । তরকারি অদ্ধেক আন্দাজ কসা হইলে, সমস্ত বাটা 
মসলাগুলি, লবণ এবং আধ ছটাক তৈল উহাতে দিয়া, পুনর্ববার উত্তম- 
রূপে নাড়িক্। চাঁড়িয়া দিবে । বাটা-মসল।-গুলি অর্ধেক ভাঁজা। হইলে, 
উহ্থাতে জল ঢালিয়। দিয়া, একবার নাড়িয় চাঁড়িয়া! হাঁড়ির মুখ শরা দ্বারা 
ঢাকিয়া দ্িবে। তরকারিগুলি স্ু-সিদ্ধ হইয়! আসিলে, উনান হইতে 
নামাইবে এবং একটি হাড়ি জ্বালে চড়াইয়া, তাহাতে অবশিষ্ট তৈল দিয়া, 
বড়ি-গুলি ভাজিয়! লইয়! পাত্রান্তরে রাখিবে। তৈল হইতে বড়ি তুলিয়া 
সেই হাড়িতে গুড মসলা-গুলি ঈষৎ ভাজিয়া, পূর্বব-রক্ষিত হাড়ি হইতে 
ঝোল-সম্তে তরকারি-গুলি উহাতে শীঘ্র ঢালিয়া দিয়াই মুখ ঢাকিয়া 
দিবে। যখন ইড়ির তরকারি ফুটিয়া উঠিবে, সেই সময় ঢাকুনিটি খুলিয়! 
উহাতে চিনি দিয়া নাড়িবে। অনস্তর, ভাঁজা বড়িগুলি দিয়া, যখন দেখিবে, 
জল মরিয়! অল্প অল্প ঝোল আছে, সেই সময় ব্যঞ্জনের উপর ম্বৃত ছড়া- 
ইয়! দিয়া, হীড়িটি উনান হইতে নামাইবে, এবং অল্প শীতল হইলে তাহার 
উপর নাঁরিকেল-কুর! ছড়াইয়া দিবে ; কেহ কেহ পূর্বে বড়ি ভাজা ন 
দিয়া, এই সময় পুঁ'ড়া করিয়। ব্যঞ্জনের উপর ছড়াইয়া দিয়া-ও থাকেন । 


৬৩ দ্বিতীয় পরিচ্ছেদ 


পরিবেষণের সময় একবার উত্তমরূপে নাড়িয়। চাড়িয়া লইলে-ই সুক্ত 
প্রস্তুত হইল । 

ভউচ্জ্ছেল্র ভুক্ত ॥ উপকরণ ও পরিমাণ।--কচি উচ্ছে এক 
ছটাঁক, গোল-আলু আধ সের, কচি ডুমুর আধ পোয়া, কাচকলা আধ 
পোয়া, তৈল আধ পোয়া, স্বৃত এক ছটাক, লবণ চারিতোলা, হরিদ্রাঁ- 
বাট দুই তোলা, সরিষা-বাটা ছুই তোলা, ধনে-বাট। ছুই তোলা, সরিষা 
ছেঁচা দুই তোলা, আদা-বাটা এক তোলা, নারিকেল-কুর! ছুই তোলা 
দৃপ্ধ 'এক ছটা!ক, পিটালি বা ময়দা! এক তোলা, জল তিন পোয়। । 

প্রথমে উচ্ছে, আলু, ডুমুর এবং কীচকলা-গুলি কুটিয়া শীতল 
জলে রাখিবে। ডুমুর এবং উচ্ছের কচি অবস্থা-ই ব্যগ্তনের পক্ষে ভাল। 
উচ্ছের বিচি খাইতে ভাল লাগে না, এজন্য ঘে সকল উচ্ছেতে বিচি থাকে, 
ভাহ। কুটিবার সময় ফেলিয়া দেওয়া উচিত, সচরাচর লোকে বলিয়! 
খাকে, “উচ্ছের কচি ও পটোলের বিচি” আহারের উত্তম ? অর্থাৎ উচ্ছের 
কঠিন বিচি জন্মিবার পূর্বে, এবং পটোলের বিচি হইলে স্থ-খাগ্য। 
উচ্ছের ন্যায় ডুমুরের-ও কচি স্থ-খাগ্ভ। সমুদায় তরকারি কুটিয়া শীতল 
জলে ধুইয়া লইবে। পরে তাহাতে এক তোল! হরিদ্র। ও লবণ মাখিয়। 
কিছুক্ষণ রাখিলে ভাল হয়। পরে জলে ধুইয়া লইবে। এখন পাক-পান্রে 
সমুদায় তৈল জালে চড়াইবে, এবং পাকিয়! আসিলে, তাহাতে বড়ি-গুলি 
ভাজিয়৷ অন্ত' পাত্রে তুলিয়া রাখিবে। বড়ি ভাঁজ! শেষ হইলে, সেই তৈলে 
উচ্ছে, আলু, কাঁচকলা, এবং ডুমুর-গুলি কসিবে। বাদামি রঙ. 
হইলে-ই তাহ! অন্ত পাত্রে তুলিয়া রাখিবে। এখন এঁ তৈলে বাটা-মসলা 
দিয়া নাড়িবে, এবং আধ-ভাজা। অর্থাৎ অল্প অল্প লাল্চে লাল্‌চে রঙ. 
ইইলে-ই, তাহাতে পূর্ব-রক্ষিত ভাজা তরকারি ঢালিয়। দিয়া, তাহার 
উপর সমুদয় লবণ ছড়াইয়া দিবে। এই সময় একবার উহ। নাড়িয়া 
টাড়িয়া দেওয়া উচিত। অনস্তর, তৈল ঢালিয়! দিয়া হাঁড়ির মুখ শর! 


পাক-প্রণালী ৬৪ 


বার ঢাকিয়। দিবে। যখন দেখিবে, ফুটিয়া উঠিবে, তখন ঢাকৃনিটি 
খুলিয়া, তাহাতে বাতাস! দিয়! পুনর্বার ঢাকিয়া! রাখিবে ; এবং জালে 
জল মরিয়া আসিলে, নামাইয়! অন্ত একটি পাত্রে ঢালিয়া রাখিবে । এখন 
এঁ হাড়িটি ধুইয়া, তাহাতে আধ ছটাক দ্বত দিয়! জ্বালে চড়াইবে। 
এবং উহার গীঁজ। মরিয়া আসিলে, তাহাতে ছেঁচা সরিষা ফেলিয়া দিয়া 
অনবরত নাড়িবে। নাঁড়িতে নাড়িতে যখন উহার সদগদ্ধ বাহির হইবে, 
তখন তাহাতে ব্যগ্জন ঢালিয়। দিয়াই শর। চাপ। দিবে | পরে যখন ফুটিয়। 
উঠিবে, তখন ঢাকৃনি খুলিয়া, তাহাতে নারিকেল-কুর ও বড়ি দিয়া 
নাঁড়িয়া ঢাঁকিয়। দিবে । এ দ্িকে একটি বাটিতে ছুধের সহিত পিটালি 
গুলিয়।, ব্যগ্জনে ঢালিয়া দিবে। ফুটিয়া উঠিলে, তাহার উপর অবশিই 
স্বত দিয়! নাঁড়িয়। চাঁড়িয়া, হাঁড়ির দুখ ঢাকিয়! নামাইয়। রাখিষে। 
সাাল্ত পাতাল স্মহিত আজিন্ন। আুভনল। প্রথমে 
মজিনা-ফুল-গুলি বাছিয়া ধুইয়! রাখিবে। "এখন ফুলের পরিমাণ বুঝিফ়্া, 
সরিষার তৈল চড়াও । পাকিয়া আমিলে সরিষা ফোড়ন দাঁও। পরে 
তাহাতে ফুল-গুলি ঢালিয়! দিয়া নাড়িতে থাক। অল্প ভাজা ভাজা 
হইলে, বাটা সরিষ! জলে গুলিয়া, উহাতে ঢালিয়! ছাও। ফুটিয়া উঠিলে 
লবণ ও নাল্‌্তে পাতা দাও । থক্‌-থকে হইবার সময় গোলমরীচ-বাটা 
দিয়া নামাও। 
ডাল্না। ডাল্ন। নানা-প্রকার,__পল্তা, ইচড়, কড়াই-শুটি, 
কপি, আলু) পটোল, কীকুড়, শসা, কুমড়া, থেজুর ও নারিকেল-মাতি, 
ছান! এবং পাঁনিফল প্রভৃতি দ্বার! প্রস্তত হইয়া থাকে । মিষ্ট ও ঝাল, 
ছুই প্রকার ভাল্ন। রাধা হয়; উহা আবার নিরামিষ ও আমিষ ভেদে 
দুই প্রকার । 
য়ে তরকারির ডাল্ন! করিবে, প্রথমে তাহ ডুমা ডুম! করিয়! কুটিয়া 
স্ভাজিয়া লইবে। পরে জীরামরীচ, হরিত্রা, লব্ণ ও অল্প মি দিয়া, অল্প 
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গরম জলে চড়াইবে। সিদ্ধ হইলে ধনে-বাটা ও অল্প ময়দা বা পিঠালি 
দুধে গুলিয়! দিবে । স্ব-সিদ্ধ হইলে, নামাইয়া গরম-মসল। অর্থাৎ ছোটি- 
এলাচ, লবঙ্গ, দারুচিনি ও তেজ-পত্র অল্প জলে বাটিয়া দ্রিবে। কেবল 
কাকুড়, শসা ও কুমড়ায়, গরম-মসলার পরিবর্তে নারিকেল-কুরা! দিবে। 
কাটাল, খেজুর ও নারিকেল-মাতি প্রথমে সিদ্ধ করিয়া লইবে । 

যেকোন ব্যগ্নে পিঠালি বা ময়দা না দেওয়াই ভাল। একটু 
হিসাবমত জল দিলে উহা! না দিলেও চলে । সামান্ত পাতলা হইলে 
ব্যগ্রনের আলু চট্কাইয়। দিলে ডাল্ন। আটা-আট। হইয়া! আসিবে। 

গুলে ভাল্মন।। প্রথমে ওলগুলি ডূমা ডুমা আকারে 
কুটিয়া জলে সিদ্ধ করিবে । পরে উত্তমরূপে কসিয়! লইবে। অনন্তর, 
হ্রিদ্রা, ধনে, আদা, লঙ্কা-বাঁট? এবং লবণ জলে গুলিয়! উহাতে ঢালিয়। 
দিবে। জালে স্থ-সিদ্ধ হইলে নামাইবে, এবং একটি পাত্রে তৈল দিয়া 
জালে বসাইবে। টতৈেলের ফেন। মরিয়া আসিলে, তাহাতে লঙ্কা, তেজ- 
পত্র এবং লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া ব্যঞ্জন সম্বরা দিবে । যখন দেখা যাইবে, 
ব্যগুনের উত্তম রং ও থকথকে আকার হইয়াছে, তখন তাহাতে দ্বত 
এবং গরম-মসল। ঢালিয়! দরিয়া একবার নাড়িয় চাড়িয়া নামাইয়া লইবে। 

চ্াান্নাল্ল ভাল্ন্‌*ন।॥ প্রথমে টাটুকা ছানার জল বাহির করিয়া, 
ডূম1 ধরণে কাটিয়া লও । পরে পাক-পাত্রে ত্বত জালে বসাও; উহা! 
পাঁকিয়! আসিলে, আন্তে আস্তে কণ্তিত ছানা-খণ্ড-গুলি ঢালিয়া দাও। 
এবং বাদামী রং হইলে পাত্রান্তরে তুলিয়া! রাখ । এখন, একটি পাক- 
গাজ্রে হরিত্রা, ধনে, জীরাম্রীচ-বাটা এবং লবণ জলে গুলিয়া জালে 
বসাঁও। জল ফুটিয়া! আসিলে উহাতে সামান্ত-পরিমাণ চিনি এবং ছানা- 
ভাজা ঢালিয়! দিবে, কিছুক্ষণ ফুটিলে নামাইয়! রাখ । এ দিকে, স্বৃত- 
সহ একটি পাক-পাত্র জালে বসাও; এবং গ্বত পাকিয়া আসিলে, 
তাহাতে তেজ-পত্র, ছোট এলাচের দানা, দারুচিনির কুচি এবং লবঙ্গ 
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ফোড়ন দিয়া নাড়িতে থাক; তেজ-পত্রাদি ভাজা ভাজ! হইলে 
তাহাতে ব্যগুন ঢালিয়া দাও। অনন্তর উহা! নামাইয়। গরম-মসলা দিয়! 
রাখ । 
প্রকারাস্তর |-_-উপকরণ ও পরিমাণ। ছানা এক মের, ঘ্বুত 
পাচ ছটাক, চিনি এক ছটাঁক, তেজ-পত্র পাচখানি, ধনে-বাঁটা এক তোল 
আঁদী-বাটা আধ তোলা, জীরামরীচ-বাটা আধ তোলা, ছোট এলাইচ 
( গোটা ) চারি আনা, দারচিনি (খণ্ড ) চারি আনা, লবঙ্গ চারি আনা, 
লবণ দুই তোলা, জল আধ সের । 
প্রথমতঃ, টাক! ছাঁনা লইয়া! এক ইঞ্চি লম্বা, এক ইঞ্চি চওড়া, 
ও আধ ইঞ্চি পুরু ( অর্থাৎ বর্ফির ধরণে ) কাটিয়া লও । পরে কড়াতে 
তিন ভাগ ঘ্বৃত চড়াইয়া মু জালে উনানে বসাও । যখন দেখিবে, গাঁজ! 
মরিয়া আপিয়াছে, তখন ভাহাতে আস্তে আন্তে এ ছানার খণ্ড-গুলি দিয় 
ভাজিতে থাকিবে, এবং উহাদের রং বাদামী ধরণের হইলে, তখন তাহা 
স্বৃত হইতে তুলিয়া, অন্য একটি পাত্রে রাখিবে। এইব্পে সমুদ্র ছানার 
খণ্ড-গুলি ভাঁজ! হইলে, কড়াঁতে যে অন্ন ত্বৃত থাকিবে, তাহাতে 
তেজ-পত্র দিয়! ভাজিতে থাক এবং উহ! ভাজা! ভাজা হইলে ধনে, আদা 
ও জীরামরিচ-বাটা জলে গুলিয়া ঢালিয়! দাও । অনন্তর, এ মসলার জল 
ব্খন উত্তমরূপ ফুটিতে থাকিবে, সেই সময় তাহাতে ভাজা! ছানার খণ্ড- 
গুলি ও লবণ ঢালিয়! দ্রিয়া একবার নাড়িয়! দাও। পাঁক-পাত্রে অর্ধেক 
পরিমাণ জল শুক্ষ হইয়া আসিলে, তাহাতে চিনি দিয় আর একবার 
নাড়িয়া চাড়িয়া দাও। চিনি দেওয়ার পর, অধিকক্ষণ জালে' রাখিবার 
আবশ্যক হইবে না। এখন নামাইয়া রাখ । এ-দিকে মাটার তিজেলে 
আধ ছটাঁক ঘ্ৃত জালে চড়াও এবং পাঁকিয়া আসিলে, তাহাতে ছোট 
এলাচের দানা, দারুচিনির কুচি ও লবঙ্গ দিয়া নাড়িতে থাকিবে। 
মসলা আধ ভাজা হইলে, তাহাতে পূর্ব-রক্ষিত কড়া হইতে সমস্ত 


৬৭ দ্বিতীয় পরিচ্ছেদ 


ঢালিয়! দিয়া-ই, তিজেলের মুখ ঢাকিয়! দাও। যখন হাঁড়ি হইতে ব্যগ্রন 
ফোটার শব্ধ শুনা যাইবে, তখন ঢাকৃনি খুলিয়া, উহাতে অবশিষ্ট ঘ্বৃত 
ঢালিয়। দিয়া, একবার নাড়িয়। চাঁড়িয়া দাও। এই অবস্থায় আর অধিক- 
ক্ষণ জ্বালে-না রাখিয়া! নামাইবে। 

ইসচ্ত্ডুল্ব ভাল্‌ন11। সচরাচর ইচড়ের ছুই-প্রকার ভাল্না 
প্রস্থত হইয়া! থাকে, এক প্রকার ঝাল ও অন্য প্রকার মিষ্ট ডাল্না। কচি 
ইচড়ের ঝাল ভাল্না, এবং পুষ্ট ইচড়ের মিষ্ট ভাল্ন। হইয়া থাকে। 
প্রথমে ইচড় কুটিয়া জলে ফেলিয়া রাখিবে। পরে জল হ্ইতে তুলিয়া 
তাহাতে হরিদ্রা মাখাইয়া জল-সহ সিদ্ধ করিবে । সিদ্ধ হইলে উনান 
হইতে নামাইয়া, জল গালিয়া ফেলিয়া দিবে । এ-দিকে, পাক-পাত্র 
জালে বসাইয়া, তাহাতে ঠতল কিৎবা ঘ্বৃত পাকাইয়া লইবে! অনন্তর, 
তাহাতে বড়ি ভাজিয়া' তুলিরা৷ রাখিবে। পুনর্ধার পাক-পানত্রে তৈল 
দিয়া, আলু ও ইচড় বেশ করিয়া কসিয়া লইবে। এখন হরিদ্রা, আদা" 
বাটা, লঙ্কা-বাটা, জীরামরীচ-বাট। এবং ধনে-বাট1 পরিমাণ-মৃত জলে 
গুলিয়া উহাতে ঢালিয। দিয়, শরা দ্বারা পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়৷ দিবে । 
জালে তরকারি স্-সিদ্ধ হইলে, লবণ দরিয়া নাষাইবে। এখন পাঁক- 
পাত্রটি উত্তমরূপে পরিষ্কার করিয়া, তাহাতে তৈল কিৎবা দ্বৃত দিয়! জালে 
বসাইবে, এবং পাঁকিয়। আসিলে, লঙ্ক। ও তেজ-পত্র দিয়া নাঁড়িতে 
থাকিবে; ভাজা ভাজা হইলে পূর্ধব-রক্ষিত ব্যগুন ঢালিয়। দিবে । ভাঁজ। 
বড়িগুলি-ও এই সময় ঢালিয়। দিয়া! একবার নাড়িয়! দ্রিবে। অনন্তর, 
গরম-মসলা-বাটা ব্যগুনে দিয়া নামাইযা লইবে। 

সাঁনিক্ষলেল্প ভাল্্‌নন।॥ নিরামিষ কিংবা আমিষ-ভোজী 
উভয়ের-ই পক্ষে পাঁনিফলের ডাল্না অতি আদরণীয়। অত্যন্ত পাকা 
অর্থাৎ যাহার শহ্ কঠিন হইয়াছে, এরূপ পানিফল আহারে আদৌ 
স্-খাদ্য নহে। এজন্য কোমল অর্থাৎ কচি পানিফল ঘার। রন্ধন করা-ই 
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উত্তম। প্রথমে পানিফলগুলির উপরিকার আবরণ অর্থাৎ খোল। ছাড়া- 
ইয়া ছুই খণ্ড করিয়া জলে রাখ । কেবল-মান্র পানিফল কিংবা তাহার 
' সহিত অন্যান্ত তরকারি মিশাইয়া ব্যগ্জন হইতে পারে। গোল-আলু, 
নারিকেল, সাদা ছোল! এবং মিষ্ট বড়ির * সহিত এই ভাল্না রন্ধন 
করিলে, আস্বাদন অপেক্ষাকৃত স্থ-মধুর" হয় । 

পূর্বে যেরূপ পানিফল কুটিয়! রাখা হইয়াছে, সেইরূপ আলু'গুলি-ও 
খোসা! ছাড়াইয়া, ছোট ভূমা ডূম। ধরণে কুটিয়া জলে রাখ। ডাল্‌- 
নায়, নিতাস্ত ঝুনার পরিবর্তে দুম্মা নারিকেল-ই ভাল। নারিকেলের 
ফালি-গুলি ছোট ছোট ডূম! ডূমা ধরণে কুটিয়া লইবে, এবং ছোলা-গুলি 
ঢালিয়! দিয়া, নাড়িতে থাকিবে। নাঁড়িতে নাড়িতে যখন দেখিবে, অল্প 
অল্প ভাজ। ভাজ। হইয়াছে, তখন তাহাতে হরিদ্র-বাটা, জীরা-বাঁটা, ধনে 
বাটা এবং লবণ জলে গুলিয় ঢালিয়া দিবে। তরকারি যখন বেশ সিদ্ধ 
হইয়। আদিবে, তখন তাহাতে অল্প চিনি, কিঞ্চিৎ দুগ্ধে গুলিয়া, এবং 
বড়ি-গুলি ঢালিয়। দিয়া, একবার ফুটিবার পর-ই পাঁক-পাত্র নামাইবে 
এবং অন্ত আর একটি পাত্রে দ্বৃত জালে চড়াইয়।, তাহাতে তেজ-পাত। 
ও ছোট-এলাচের দানা দিয়। নাঁড়িতে থাকিবে । উহা! ভাজা হইলে, 
তখন তাহাতে পূর্ব-রক্ষিত ব্যঞন ঢালিয়৷ দিবে, এবং ছুই একবার 
ফুটিরা উঠিলে, স্বতে ছোট-এলাচ ও দারুচিনি গুলিয়া, ব্যগ্চনের 
উপর ঢালিয়৷ দিয়া, একবার নাড়িয়া, পাঁক-পাত্রটির মুখ ঢাকিয়া 
নামাইবে। 

নচগ ক্কাকুড়েল ভাল্না।। কাকুড় পাকিলে অর্থাৎ ফুটি 
হইলে, উহ] যেমন জল-পানে স্থ-থাগ্ঘ, কাচা অবস্থায় উহার ডাল্ন। রদ্ধন 


... & খেঁসারী, ছোলাঃ মটর এবং তেওড়া দা'লে খিষ্ট বড়ি প্রস্তত করিতে হয়! 
দাইলের আটা! ফেনাইবার সময তাহাতে অল্প পরিমাণে গুড় কিংব! চিনি মিশাইলে 
মিষ্ট বড়ি এপ্তত হইল। মিষ্ট ভীল্না কিংবা! অন্বলে উহা ব্যবহৃত হইয়া থাকে | 
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করিলে-ও, তাহ সেইবপ মুখপ্রিয় হইয়া থাকে । কাচা কাকুড়ের ঝাল ও 
মিষ্ট উভয় প্রকার ভাল্না প্রস্তত হয়। নিরামিষ-ভোজীদিগের পক্ষে 
কাকুড়ের ভাল্না একটি প্রধান খাগ্ভ। কোন কোন রোগে রোগী- 
দিগকে পধ্যস্ত-ও এই পথ্য ব্যবস্থা করিতে পারা যায়। 

উপকরণ ও পরিমাণ ।--কাকুড় এক সের, বড়ি আধ পোয়া, তৈল 
এক ছটাক, (১) ত্বত এক ছটাক, বাতাসা (২) আধ তোলা, ছৃগ্ধ 
এক ছটাক, হরিত্রা-বাটা (৩) আধ তোলা, ধনে-বাটা তিন তোলা, 
জীরামরীচ-বাটা এক তোলা, তেজপাতা চারিখানি, ছোট-এলাচ এক 
আনা, লবঙ্গ এক আনা, দারুচিনি এক আনা, লবণ তিন তোলা, জল 
দেড় পোয়া । 

কাকুড়ের খোসা ছাড়াইয়া, ডুূমা ডুমা করিয়া কুটিয়া শীতল জলে 
রাখিবে। এদিকে একটি হীাড়িতে সমুদায় তৈল জালে চড়াইবে। উহা 
পাকিয়৷ আদিলে, তাহাতে বড়ি-গুলি ভাজিয়া, অন্ত পাত্রে তুলিয়া 
বাখিবে। পরে এঁ তৈলে তেজ-পাতা দিয়া, ছুই একবার নাড়িয়া চাড়িয়া 
তাঁভীতে কীকুড়-গুলি ঢালিয়া ও লবণ দিয়া, নাড়িয়া চাড়িয়! শর ঢাকা 
দিবে। কিয়ৎক্ষণ পরে উহ! হইতে জল বাহির হইলে, আর একবার 
নাড়িয়া, পাক-পাত্রের মুখ শর! দ্বারা ঢাঁকিয়া দ্রিবে। এইরূপে জল শ্ুক্ক 
না হওয়া পধ্যস্ত, মধ্যে মধ্যে নাড়িয়! দিয়] ঢাকিয়! রাখিবে। কিন্তু 
একটু সতর্ক হওয়। আবশ্যক, যেন হাড়ির তল। কামড়াইয়া! না ধরে। 
এক্ষণে বাটা-মসলা-গুলি জলে গুলিয়া উহাতে ঢালিয়া দিয়া, পুনরায় 
নাড়িয়। চাড়িয়া দিবে। জ্বালে কীকুড়-গুলি স্থ-সিদ্ধ হইলে-ই, তাহা 


(১) অসমর্থের পক্ষে কেবলমাত্র হৈল ব্যবস্থা । 

€২) অভাবে গুড়। 

(৩) অনেকে ডাল্নায় হরিদ্র। ব্যবহার করেন না। কেহ কেহ ব্যঞ্রনের 
বঙ্গের জন্ক উহ ব্যবহার করিয়) থাকেন। 
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বড়ির উপর ঢালিয়া, তহাতে দুগ্ধ দিবে । অনন্তর হাঁড়িটি উত্তম-রূপে 
পরিষ্কার করিয়া, তাহাতে দ্বৃত জালে চড়াইবে। উহা! পাকিম্না আপিলে 
তাহাতে ছোট-এলাচ, দারুচিনি ও লবঙ্গ-গুলি দিয়া নাড়িবে, এবং 
আধ-ভাঁজা হইলে-ই তাহাতে তরকারি-গুলি ঢাঁলিয়া ঢাঁকিয়া দিবে। 
ফুটিয়া! উঠিলে একবার নাঁড়িয়। চাড়িয়া দিবে । ব্যঞ্জন বেশ থক্‌-থকে 
হইলে, তাহাতে স্বৃত দরিয়া পুনর্ধার ঢাকিয়! দ্রিবে, এবং ফুটিয়। উঠিলে-ই 
ঢাকা অবস্থায় নামাইয়। রাখিবে । 

শাল-অটিল্ল ভাল্ন।॥ তালের আ্াটি কাটিয়া, ভিতর 
হইতে শাস বাহির করিয়া একটি পাত্রে রাখ । অনন্তর, তাহা৷ ধুইম্া 
হরিদ্র।-মিশিত জলে ভাপাইযর়া লও; ভাপান হইলে জল গালিয়া ফেল । 
এখন ধনে, জীরামরীচ ও মৌরী-বাঁটা লবণ পরিমিত জলে গুলিয়া, 
উহাতে মিশাইয়। জাল দিতে থাক । যখন দেখিবে, জল মরিয়া আসি- 
মাছে, তখন তাহাতে অল্প-পরিমাণ ছৃগ্ধ ও চিনি মিশ্রিত কর। অনন্তর, 
ব্যঞ্জন পাত্রান্তরে ঢালিয়া, দেই হাঁড়িতে তেজ-পাঁত। ও লঙ্কা! 
ফোড়ন দিয়! সন্তলন কর। একটু ফুটিলে গরম-মসল। দিয়া, নামাইয়!| 
রাখ । 

শ্েজ্ুুল-মাীতিজ ভাল্‌ন1। খেজুর-মাতি ক্ষুদ্র ক্ষুত্র 
আকারে কুটিয়া, জলে ধুইয়! লইবে। অনন্তর, পূর্বোক্ত তাল-আটির 
ডাল্না রন্ধনের নিয়মে পাক করিয়া আহার করিবে । এই ভাল্না 
বেশ ক্-খা্ভ। 

বানা কপিল ভাল্না। উপকরণ ও পরিমাণ--কপি 
এক সের, আলু আধ সের, কলাই-শুটী এক পোয়া, হ্রিব্রাঁবাটা! 
এক তোলা, জীরামরীচ-বাট1 দেড় তোলা, ধনে-বাটা তিন তোলা, 
আদাঁবটি। আধ তোলা, তেজপাতা আটখানি, ছোট-এলাচ দুই 
আনা, দারুচিনি ছুই আনা, লবঙ্গ ছুই আনা, পোল্তদানা-বাটা ছুই 
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তোলা, বাতাস! বা চিনি এক তোলা, লবণ তিন তোলা, তৈল 
আঁধ পোয়া, ঘ্বত (১) আধ ছটাঁক, জল এক পোয়া । 

প্রথমে, কপির তাল হইতে পাতা ছাড়াইয়! কুটিয়া লইবে, এবং 
কুটা হইলে, ধুইয়! জল ঝারাইয়া লইবে। এ-দিকে, পাঁক-পাত্র জালে 
চড়াইয়।, তাহাতে ছুই ছটাক দ্বৃত পাকাইয়া লও। পরে, তাহাতে 
সিকি-পরিমাণ আদার কুচি ও সমুদয় গরম-মসলার অর্ধেক অল্প ছেঁচিয়া, 
এবং তেজপাতাগুলি দিয়! নাড়িতে থাক। যখন দেখা যাইবে, এঁ-গুলি 
অল্প লাল্ছে ধরণের হইয়াছে, তখন কপি ও আলু চারি চাক করিয়। 
এবং খোসা-ছাড়ান মটর-শুঁটী এক-সঙ্গে ঢালিয়৷ দাও; অল্পক্ষণ পরে 
ঢাকৃনি খুলিয়া, তাহাতে লবণ দিয়, আবার নাড়িয়া চাঁড়িয়া পাঁক- 
পাত্রের মুখ পুনর্বার ঢাকিয়] রাখ; এ-দ্রিকে, সমভাবে জাল দিতে 
থাক । এই অবস্থায় খানিক-ক্ষণ জাল পাইলে কপি হইতে যে জল 
বাহির হইবে, তাহাতে-ই প্রায় সিদ্ধ হইয়া! আসিবে । এই সময়, গরম 
জলে পোলস্তদান। ব্যতীত সমুদয় বাট! মসলা গুলিয়া, পাক-পাত্রের মুখ 
খুলিয়া ঢালিয়! দিয়া, নাড়িয়! চাড়িয়া দাও, এবং ফুটিয়। উঠিলে, 
তাহাতে পোস্ত-দান।-বাটা ও চিনি কিংবা বাতাস। দিয় পুনর্ধবার নাঁড়িয়। 
চাড়িরা, ঢাকিয়। রাখ । এই সময়, তরকারি বেশ আঠা-আঠ। থকথকে 
ভাবের হইয়া আসিবে, এবং তাহা হইতে এক-প্রকার স্-গন্ধ নির্গত 
হইতে থাকিবে; এখন, অবশিষ্ট গরম-মসল। উত্তম-রূপ খিচ-শূন্ত-ভাবে 
বাটিয়া, অবশিষ্ট ঘ্বৃতে গুলিয়া, ব্যঞ্জনে ঢালিয়। দিয়াই, একবার উত্তম- 
রূপে নাঁড়িয়া চাড়িয়া, পাক-পাজরের মুখ ঢাকিয়! নামাইয়! লও । 

গভ্ভ ০খোভড়িল্ ভাল্‌ন। । গর্ভ অর্থাৎ কচি থোড়ের ভাল্ন! 
বেশ মুখ-প্রিয়। প্রথমে থোড় কুটিয়া, জলে সিদ্ধ করিবে। সিদ্ধ 

(১) কিন্তু কেবল যদ্দি ঘৃত দ্বার রন্ধন করিতে হয়, তাহা হইলে তিন ছটাক 
স্বৃত লইলে-ই চলিতে পারে । 
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হইলে, নামাইয়া, জল গালিয়! ফেলিবে। এখন লঙ্কা-বাটা, জীরামরীচ- 
, বাটা, চিনি ও লবণ এবং দুধ থোড়ে মাখিবে। এ-দিকে জালে স্বত 
পাকাইয়। লইবে। পরে তাহাতে তেজপাতা! ও জীরা ফোড়ন দিবে। 
ইচ্ছা হইলে আগে ভিজে ছোলা দিতে পার। অনন্তর, মসলা-মাখা- 
খোড় সন্বর! দিবে। ছুই এক-বার ফুটিয়া আসিলে নামাইয়৷ লইবে। 

লাভন্মেল্ল ডাঁল্‌ন্না। ঘণ্ট কিংবা ভাল্নার পক্ষে কচি লাউ 
উত্তম। লাউ ডূমা ডূমা করিয়। কুটিবে। সেই সঙ্গে আলুগুলি-ও 
সেইরূপে কুটিয়! ধুইয়! রাখিবে। 

ডাল্নায় বড়ি ভাজিয়া তুলিয়! রাখিবে। * পরে তৈল চড়াইয়া, 
আলু কমিবে। আলু কসা হইলে, লাউ কসিতে থাঁকিবে। সমুদ্ায় 
আনাজ কনা হইলে, তাহাতে ধনে ও সরিষা-বাটা এবং লবণ জলে 
গুলিয়া ঢালিয়৷ দ্রবে। খানিক-ক্ষণ ফুটিলে, বড়ি ও জীরা-মরীচ-বাট। 
দিয়া নামাইবে। এখন সম্বরা দেওয়ার জন্য পাক-পাত্রে ঘৃত জালে 
পাকাইবে। অনস্তর, তাহাতে আদী-ছেঁচা, তেজপাতা ও জীরা ফোড়ন 
দিয় সম্বর। দিবে। দুই-এক বার ফুটিয়া আঁসিলে, নামাইয়ী লইবে। 

গুল কপিল ভাল্‌্নী।। কপি ডুম! ডুূমা। করিয়া কাটিবে। 
সেই সঙ্গে পরিমাণমত কলাই-শুটি ছাড়াইয় রাখিবে। 

এখন একটি হাঁড়িতে জল-সহ কপি সিদ্ধ করিবে । স্থ-সিদ্ধ হইলে 
নামাইয়! জল গালিয়া ফেলিবে। ছুই নিয়মে এই ভাল্না রীধা হইয়া 
থাকে । অর্থাৎ সিদ্ধ কপি-গুলি সামান্ত সীতিলাইয়া লইয়া, ডাল্না' 
রীধিতে হয়। কেহ কেহ আবার উহ! আদৌ না সীতলাইয়া, মসলার 
জল ( অর্থাৎ হরিদ্রা-বাটা, লঙ্কা-বাট। ) জালে চড়াইয়া, ফুটিয়া আসিলে 
তাহাতে কপি ও কলাইশুটি ঢালিয়। দিয়া, রীধিয়া থাকেন। তরকারি 
খুব ফুটিতে থাকিলে, তাহাতে পরিমিত দধি, চিনি, লবণ এবং গরম 
ম্সন। দিবে । পরে স্বত, জীর। ও তেজপাতা ফোড়নে সম্বরা দিয়া, 
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নামাইয়া লইবে। রুচি অনুসারে হিঙের জল দ্বারাও সম্বর দিলে 
চলে। 

স্পঙনাল্ল ভাল্না. শসার কচি ও পাকা ছুই অবস্থাতেই, 
ডাল্না পাক হইতে পারে । কেবল-মাত্র শসা অথবা উহাতে অন্যান্ত 
আনাজ মিশাইয়! ডাল্ন। রণধিতে পারা যাঁয়। 

পাক-পাত্রে তৈল চড়াইয়া, জালে পাকাইয়া লইবে। পরে তাহাতে 
বড়ি ভাজিয় তুলিয়া রাখিবে । এখন এঁ পাত্রে শসা, আলু, বিঙ্গী প্রভৃতি 
আনাজ-গুলি ঢালিয়া দিয়া, কসিয়া৷ লইবে। কস! হইলে, উহাতে ধনে- 
বাটা, সরিষা বাট। এবং জীরা-মরীচ-বাটা জলে গুলিয়া, ঢালিয়। দিবে। 
একটু পরে লবণ দিবে । এখন পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়৷ দিবে । অল্প- 
ক্ষণ জালে থাকিলে, সিদ্ধ হইয়া আসিবে । মধ্যে ভাজা বড়িগুলি 
উহাতে ঢালিয়া দিবে। আনাজ সিদ্ধ হইয়া আগসিলে এবং একটু 
ঝোল থাকিতে থাকিতে নামাইবে। এই-বাঁর সম্বরা দেওয়ার জন্য 
হাড়িতে ঘ্বত চড়াইবে। পাকিম্ন' আসিলে, তাহাতে লঙ্কা, তেজপাতা, 
আদার কুচি এবং জীর1 ও রীধুনি ফোড়ন দিয়া, ব্যঞ্জন সাতলাইবে। 
সরা দেওয়ার পূর্বে ছুধ ও মিষ্ট দিবে। পাকা শসার ডাল্না 
রাধিতে হইলে, কুটিবার সময়, তাহার বিচি ফেলিয়। দিবে । 

পেঁশেল্ ভাল্‌না।। কাচা পেঁপের দ্বারা অতি উপাদের 
ডাল্না প্রস্তত হইয়া থাকে। নিরামিষ-ভোজীদ্িগের নিকট, এই 
ব্যপ্রনের , অত্যন্ত আদর। রোগীকে পর্য্যন্ত পেঁপের ডাল্না 
পথ্যে ব্যবস্থা করিতে পারা যায় । বিশেষতঃ, অর্শরোগে অতি 
স্থ-পথ্য । 

উপকরণ ও পরিমাণ ।--পেঁপে (কুটা) এক সের, জীরামরীচ- 
বাটা এক তোলা, তেজ-পাতা চারিখানা, জীরা এক আনা, ধনে-বাট। 
তিন তোলা, তিল-বাটা! একু তোলা, চিনি আধ ছটাক, দুধ এক ছটাক, 
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স্বৃত (১) এক ছটাঁক, পিঠালী বা ময়দা এক তোলা, ফুল-বড়ি আধ 
পোয়া, লবণ তিন তোল] । 

প্রথমে পেঁপের খোসা ছাড়াইয়া, ভাল্নার উপযুক্ত ছোট ছোট ডুূম! 
করিয়। কুটিয়া লইবে। এখন, একটি হাড়িতে জল জালে চড়াও, এবং 
সেই জলে গেঁপে-গুলি সিদ্ধ কর। ঝাল ডাল্না কিংবা মাছের সহিত 
পেঁপে রধিতে হইলে, অল্প-মত্রায় হরিদ্রা-বাটা অথব! গু'ড়। দিয়া, সিদ্ধ 
করিয়। পইবে। জ্বালের অবস্থায় একখানি শরা, হাঁড়ির মুখে ঢাকিয়া 
দিলে, উহ্‌1 শীপ্র-ই সিদ্ধ হইয়া আইসে। এস্লে একটি কথা মনে রাখা 
আবশ্যক, অর্থাৎ গাছের টাটুক। পেঁপে হইলে, তাহা যেমন শীপ্র হু-সিদ্ধ 
হইয়া থাকে, এবং তরকারির যে-প্রকার আন্বাদন হয়, বাসী শু'টুক 
পেঁপের সেরূপ হয় না। পেঁপে সিদ্ধ হইলে, তাহা৷ নামাইয়া জল গালিয়। 
ফেলিবে। 

এদিকে পাঁক-পাত্রে আধ ছটাক স্বৃত জালে চড়াইয়া, তাহাতে বডি- 
গুলি ভাজিয়।» অন্য পাত্রে তুলিয়া! রাখিবে। বড়ি তুলিয়া, পাক-পাত্রে 
অদ্ধেক স্বত ঢালিয়। দিবে, এবং পাঁকিয়া আসিলে, তাহাতে তেজ-পাত। 
ও জীর| ফোড়ন দিয়া, মধ্যে মধ্যে নাঁড়িবে। যখন দেখা! যাইবে, উহা 
সম্বরার মত হইয়াছে, তখন তাহাতে পূর্ব-রক্ষিত পেঁপে-গুলি ঢালিয়া 
দিয়া, মধে; মধো ভরফারি-গুলি উল্টাইয়। দিবে । অল্পক্ষণ-মান্র জালে 
থাকিলে, পেঁপের একটু রঙ. পরিবর্তিত হইয়া আপিবে, ঈষৎ বাদামী 
ধরণের হইবে। তখন তাহাতে ধনে-বাট! জলে গুলিয়। ঢালিয়। দিবে। 
পেঁপে অল্প-মাঙ্।য় ভাজিয়। লইলে, কাঁচা পেঁপের এক-প্রকার দুর্গন্ধ নষ্ট 
হইয়া থাকে। 

একবার ফুটিয়। আসিলে, তাহাতে জীরাম্রীচ-বাটা দিয় নাঁড়িয়া, 


(১) বাহার! তৈল দ্বার রন্ধন করিবেন, তাহারা এক ছটাক তৈলে রন্ধন সারিয়া 
শেষে আধ ছটাক ঘুত ব্যঞ্নে দিবেন । 
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ঢাকিয়। দ্িবে। এইরূপ অবস্থায় অ্প-ক্ষণ জালে থাকিলে, ঘন হইয় 
আমিবে; তখন আর বিলম্ব না করিয়। দুধ, চিনি, তিলবাটা এবং 
পিঠালি ব৷ অল্প ময়দা এক-সঙ্গে গুলিয়া, ব্যঞ্জনে ঢালিয়৷ দ্রিবে। অনস্তর, 
তাহাতে বড়ি-ভাঁজ1 এবং অবশিষ্ট '্বৃত ঢালিয়। দিয়া, নাড়িয়া চাড়িয়া, 
নামাইয়া রাখিলে-ই, পেঁপের মিষ্ট ডাল্ন! রন্ধন হইল । 

পেঁপের ঝাল ভাল্ন! রাধিতে হইলে, লঙ্কাঁবাট। ও ফোড়ন দিতে 
হয়। ছুধ, মিষ্ট, তিল প্রভৃতি আদৌ ব্যবহার হয় না, এবং পূর্বব-লিখিত 
নিয়মান্ুসারে রন্ধন করিয়া লইতে হ্য়। ঘ্বতের অভাবে কেবলমাত্র তিল 
দ্বারা-ও রন্ধন হইতে পারে। তবে নিরামিষ ডাল্নায় একটু ঘ্বত হইলে 
আস্বাদন ভাল হইয়। থাকে। অসমর্থের পক্ষে, প্রথমে তৈল দ্বারা রন্ধন 
করিরা, নামাইবার সঘয়, ব্যঞ্জনে অল্প-মাত্র ঘ্বৃত ছড়াইয়। দ্িলে-ই চলিতে 
পারে। . ভশল্নায় আদৌ ঝোল রাখা! উচিত নহে। ঘন ঘন থকৃ- 
থকে হইলে-ই নামান আবশ্তক | 

বাশস্শেল ক্কোতিড়ল ভাভ্ন্‌ন1। শ্রাবণ ও ভান্র মাসে যখন 
বাশের নৃতন অঙ্কুর বা কৌড় হইতে আরম্ভ হয়, তখন একটি সতেজ 
কৌড় বাছিয়, ভাহার উপর একটি শুন্ত হাড়ি এরূপ ভাবে উপুড় করিয়। 
স্থাপন করিবে, যেন হাঁড়িটি ঠেলিয়া উঠিতে ন। পারে। পনর ষোল 
দিন হাড়িটি একপ অবস্থায় রাখিয়া, পরে হাঁড়ির সহিত কৌড়ের গোড়া 
কাটিয়। লইবে । পরে হাঁড়িটি ভাঙ্গিযা। কেলিলে, দেখিতে পাইবে, ৰ্বাধ! 
কপির ন্যায় ঠিক হাড়ি-জোঁড়া একটি শাদা তাল-বীধ! কৌড় হ্ইয়াছে। 
এক্ষণে, এই কৌড় দ্বারা ব্যগ্জন রীধিবে। 

উপকরণ ও পরিমাণ ।-কৌড় এক সের, আলু আধ পের, ছাল। 
বা শাদা বড় মটর ( ভিজ! ) আধ. পোয়া, ধনিয়াঁবাটা ছুই তোলা, 
জীরা-মরীচ-বাটা তিন তোলা, হরিদ্রা-বাট। ছুই তোলা, দাকরুচিনি-বাট। 
"আধ তোলা, লবঙ্গ-বাটা এক তোলা, ছোট-এলাচ আধ তোলা, পাঁচ- 
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ফোড়ন সামান্য, তেজ-পত্র আট খানি, লবণ তিন তোলা, ঘ্বৃত তিন 
ছটাক, জল পরিমিত। পু 

প্রথমে, তরকারির উপযুক্ত আকারে কৌড়টি ছাল ফেলাইয়া, ভূম| 
ডুমা আকারে কুটিয়া রাখ। অনন্তর, আলু কুটিয়া ও ধুইয়৷ পৃথক্‌ 
পৃথক পাত্রে রাখিবে। এখন, পাঁক-পাত্রে জল-সহ কৌড় ঢালিয়৷ দিয় 
পিদ্ধকর। ন্থ-সিদ্ধ হইলে, নামাইয়া। জল গালিয়া ফেল, এবং ঠাণ্ডা 
হইলে, কৌড়-গুলি উত্তম-রূপে চট্কাইয়া, তাহাতে ধনে-বাটা, হরিভ্রা- 
বাটা, জীরা-মরীচ-বাটা! এবং লবণ মিশাইয়া রাখ । কেহ কেহ উহা না 
চট্কাইয়া, ডুম। ধরণেও রীধিয়া থাকেন। এ-দিকে, পাক-পাত্র জালে 
চড়াইয়া তাহাতে এক ছটাক স্বৃত ঢাঁলিয়। দাও । যখন উহা! পাকিয়! 
আসিবে, তখন তাহাতে পাঁচ-ফোড়ন দিয়া আলু, পরে চট্কান কৌড় 
এবং ছোলাগুলি ঢালিয়। দিয়! নাড়িতে থাক। অনন্তর, তাহাতে জল 
ও তেজ-পাত। দিয়া, পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া রাখ । পীঁচ ছয় মিনিট 
পরে, ঢাকৃনি খুলিয়! দারুচিনি-বাটা, লবঙ্গ-বাটা এবং এলাঁচ-বাটা অব- 
শিষ্ট ঘৃতে গুলিয়া, ব্যগুনে ঢালিয়। দাও। ব্যঞ্জন এখন আর জালে 
রাঁখিবার প্রয়োজন নাই, উহ! একবার নাড়িয়। চাড়িয়্া পাক-পাত্রটির 
মুখ বন্ধ করিয়া দাও। পরিবেষণকালে আর এক-বার নাঁড়িম্না লইবে। 

সাব্েল ক্যপ্৯1 আলু, বেগুন, মূলা ও শাক, কুচি কুচি 
করিয়া লইবে। পরে, আলু ও মূলা ভাজিয়া, অবশিষ্ট ভ্রব্য-গুলি একত্রে 
জল ও হরিদ্রা-বাটা দিয়! সিদ্ধ করিবে। জল অধিক হইলে, নিংড়াইয়া 
ফেলিবে। এখন জীরাঁ-মরীচ ও ধনের বাট্না, ছুধ, সামান্য ময়দা বা 
পিঠালি, ভিজা ছোলা, লবণ এবং অল্প মিষ্ট ও নারিকেল-কুর! মিশাইয়া 
মাখিয়। লইবে। পরে আলু ও মূল! দিয়া, স্বতে জীর! লঙ্কা ও তেজ- 
পাত দিয়া, সাতলাইয়া লইবে। অনন্তর, বড়ি-ভাজা ও আদা দিয়া 
নামাইবে। 
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সালছ্ম্ণান্ল "্মণ্উি। কচি অবস্থায় কোন কোন 
শাকের ঘণ্ট উত্তম স্থ-খাগ্য। এই জন্য, একটি প্রবাদ আছে, “শাকের 
ছা! আর মাছের মা” অর্থাৎ শাকের কচি, আর মাছের মা; ইহার 
তাৎপর্য্য এই যে, পাকা মাছ (অর্থাৎ যাহাতে তৈলের সঞ্চার হইয়াছে ) 
এবং কচি শাকের ব্যঞ্তন স্থু-স্বাছ হইয়! থাকে। 

প্রথমে, শাক-গুলি কুচি কুচি করিয়! কুটিয়া, ভাসা-জলে উত্তম-বূপে 
পুইয়া লইবে। পরে, হরিদ্রা-জলে গুলিয়া, তাহাতে শাক সিদ্ধ করিবে। 
স্থ-সিদ্ধ হইলে, উনান হইতে নামাইয়!, জল গালিয়। ফেলিবে। এখন, 
উহা। কোন পাত্রে ঢালিয়া রাখিবে। এ-দিকে, তেজ-পত্র, লবঙ্গ এবং 
গন্ধ-দ্রব্য ভিন্ন, আর সমুদয় মসলা, শাক ও তরকারি, অন্যান্য উপকরণ- 
গুলির সহিত একত্রে চট্কাইয়া মাখিবে। 

অনন্তর, পাক-পান্্র জ্বালে চড়াইয়া, তাহাতে তৈল ব' দ্বৃত ( যে-পরি 
মাণে ব্যবহৃত হইবে, তাহার অর্ধেক) পাকাইয়। লইবে। পরে, তাহাতে 
বড়িগুলি ভাজিয়া তুলিয়। লইয়া, তেজ-পত্র ও লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া, শাক 
সম্বরা দিবে । একবার উহ1 ফুটিয়! আসিলে, ভাজা-বড়ি ও অবশিষ্ট স্বত, 
গম্ধ-ম্সলা-চুর্ণ বা বাটা, উহার উপর ঢালিয়া দিয়া, উত্তমরূপে 
নাড়িয়া, নামাইয়! লইলে-ই শাকের ঘণ্ট রীঁধা হইল। ঘ্বতের অভাবে, 
কেবল-মাত্র তৈল ঘ্বারা-ও ঘণ্ট পাক হইতে পারে । কিন্তু মসল! দেওয়ার 
সময় একটু স্বৃত দিলে, আস্বাদন উত্তম হইয়া থাকে । শাকের নিরামিষ 
ও সামিষ, ছুই-প্রকার ঘণ্ট হইতে পারে । মাছের সহিত ঘণ্ট রাঁধিতে 
হইলে, আগে মাছ ভাজিয়া লইতে হয়। কিন্ত, মাছ অপেক্ষা মাছের 
সুড়া। দ্বারা রধিলে, অতি উত্তম আন্বাদন হইয়। থাকে। পূর্বে মুড়াটি 
ভাজিয়। রাখিয়া, সিদ্ধ শাকের সহিত মসলাদি চট্কাইয়া! মাখিবার সময়, 
ভাজ। মুড়া ভাঙ্গিয়া, উহাতে মিশাইয়া! লইয়া, সম্বর। দিলে-ই হইল। 

ভাউস্মেল "যয “্উ। নিরামিষ ও সামিষ, দুই-প্রকার নিয়মে 
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লাউয়ের ঘণ্ট হইয়া থাকে । এই উভয়-বিধ ঘণ্টের আশ্বাদন পৃথক। 
কচি লাউ দ্বারা-ই উৎকৃষ্ট ঘণ্ট প্রস্তুত হইয়া থাঁকে | পাকা লাউয়ে 
ব্যঞ্জন স্থুস্বাহু হয় না। লাউয়ের উপরি-কার খোলা, বেশী বাধাইয়' 
ছাড়াইয়া ফেলিবে। এখন লাউঘণ্টের উপযুক্ত পাতলা অথচ সরু 
সরু করিয়া কুটিয়া লইবে। লাঁউগুলি যে বীজ হইতে পৃথক করিয়! 
কুটা আবশ্তক, ভাহা বোধ হয় সকলে-ই অবগত আছেন। এই 
কুটা লাউয়ে কিছু হরিদ্রা-বাঁট। মাখিয়া, জলে সিদ্ধ করিবে । স্থ-সিদ্ধ 
হইলে, উনান হইতে নামাইয়া জল গালিয়া ফেলিবে। এখন, 
তাহাতে লবণ, ছুধ, নারিকেল-কুরা, তিল-বাটা, মরীচ-বাটা, একটু 
মিষ্ট € পিঠালি বা ময়দ। মিশাইবে। এ-দিকে, একটি পাক-পাত্র 
জালে চড়াইরা, ঘ্বত অথবা তৈলে বড়ি ভাজিয়।, পাত্রান্তরে তুলিয়। 
রাখিবে। পরে পাক-পান্রে পুনর্বার তৈল কিংব৷ ঘ্বৃত দিয়া, তেজপত্র 
ও জী! ফোড়ন দিরা, নাঁড়িতে থাকিবে । ভাজা হইলে মসলাদি- 
মিশ্রিত লাউ তাহাতে ঢালিয়া দির। নাড়িতে থাঁকিবে। নামাইবার 
সময় উহাতে বড়ি দিবে, এবং গরম-মসলা-বাট1 গুলিয়। দিয়া আর 
এক-বার নাড়িন্।-চাঁড়িয়া, নামাইয়া লইবে। 

হ্মোচাঞ্ স্যণ্উি। মোচার ঘণ্ট বাধিতে হইলে, প্রথমতঃ, 
যোচার খোলার ভিতর যে.দকল ছোট ছোট কল! হইয়! থাকে, তৎ-সমু- 
দায়ের অগ্র-ভাগ অর্থাৎ যাহা দেখিতে ফুলের ন্তায়, সেগুলি কাটিয়! 
ফেলিয়া দিবে, 'এবং অবশিষ্ট অংশ ক্ষুদ্র ক্ষুদ্র আকারে কুটিয়। রাখিবে। 
অনস্তপঃ এ কুটা মৌচ। জল হইতে তুলিয়া, উপযুক্ত পরিমাণে হরিদ্র! 
মাখাইয়া, জলের সহিত সিদ্ধ করিবে, এবং স্থ-সিদ্ধ হইলে, জাল হইতে 
নামীইয়া; জল কিয়া ফেলিবে। জল ছীকা হইলে, একটি পান্রে 
ঢালিয়। রাখিবে। 

এ-দিকে, মোচাঁর পরিমাপাস্থসারে ধনে, জীরা-মরীচ এবং লবণ দিয়া 
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চটুকাইবে। পরে, একটি হাঁড়িতে ঘ্বৃত চড়াইয়া৷ তাহাতে খান-কতক 
তেজ-পাত। ও অল্প-পরিমাণে জীর! দিবে, এবং ভাজ! ভাঁজ হইলে, মোচ! 
ঢালিয়া দিবে। অনন্তর, তাহাতে অল্প তিল-বাটা, একটু ছুধ, সামান্য 
পরিমাণে মিষ্ট ও ময়দা কিংব! পিঠালি দিয়া, ঘন ঘন নাঁড়িবে । বেশ থকৃ- 
থকে আকার হইলে, ঘ্বত ও গরম-মসলা-বাট। দিয়া নাম। ইয়া! লইবে 
ইচ্ছা হইলে, এই সময়ে নারিকেল-কুর। এবং বড়ি-ভাজা-ও দ্রিতে পার । 

কুব-খোড় লা খোড়েল ক্যণ্উি। উপকরণ ও পরি- 
মাণ।-থোড় (কুট) এক সের, ছধ আধ পোয়া, ম্বত এক ছটাক, বড়ি 
আধ পোঁয়া, জীরা-মরীচ-বাট। এক তোলা, গোট। জীর। চারি আনা, 
তেজ-পত্র চারিখানি, তিল-বাট। ছুই তোলা, হবিদ্রা-বাটা আধ তোলা, 
লবণ এক তোলা নারিকেল-কুরা তিন তোলা, চিনি কিংবা বাভাঁস। এক 
তোলা, পিঠালি বা ময়দা এক তোল! । 

গর্ভ-খোড় হইলে-ই ছুধ-থোঁড় ভাল হইয়। থাকে । পাকা থোড়ে 
আস্বাদ ভাল হয় ন।; কাঁরণ, তাহাতে ম্সলাদি উত্তম-রূপে মিশ্রিত হইতে 
পারে না, এজন্য গর্ভ-থোড় ভিন্ন অপর থোঁড়ে এ ব্যঞ্তন রন্ধন না করাই 
ভাল। প্রথমে, থোড় সরু সরু করিয়। কুটিয়! লইবে। কুট! হুইলে, 
তাহাতে পরিমাঁণ-মত লবণ ও হরিদ্রা মাখিয়া রাখিবে। পরে, উহ্‌! 
নিংড়াইয়া জলে সিদ্ধ করিবে। সিদ্ধ হইলে নামাইয়া, জল গাঁলিয়। ফেলিরা 
খোড়গুলি পাত্রাস্তরে রাখিবে। অনস্তর, উহাতে লবণ, জীরা-ম্রীচ-বাট।, 
তিল-বাঁটা, চিনি, নারিকেল-কুরা, পিঠালি এবং ছুধ মিশাইয়া লইবে। 
পরে পাক-পাত্র জালে চড়াইয়া, তাহাতে স্বত ঢালিয়া দিবে । পাকিয়া 
আপিলে তেজ-পত্র ও জীরা ফোড়ন দিয়! থোড় ঢালিয়। দিবে । একবার 
ফুটিয়। উঠিলে, তাহাতে বড়ি-ভাজা দিবে । এখন, উহা। নামাইয়। 
লইলেই, ছুশ-থোড় বা থোড়ের ঘণ্ট পাক হইল। দুধ-থোড়ের পক্ষে, 
ছুধ যত ঘন হয়, তত-ই ভাল। পাঁতল! ছধে আস্বাদন ভাল হয় ন!। 
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অত্যন্ত আদর পাইয়া থাকে। বাস্তবিক তাহারা যেরূপ নিয়মে উহ! 
রন্ধন করিয়। থাকেন, তাহ। অত্যন্ত মুখ-প্রিয় । পরিষ্কৃত নৃতন মটর-দ্াইন 
হইলে-ই চাঁপোড়-ঘণ্ট ভাল হইয়া থাকে; ডা"ল-গুলি জলে ভিজাইয়- 
রাখিতে হয়, পরে তাহ। বাটিয়া, তদ্বার! চাঁপোড় তৈয়ার করিতে হয়। 
অনন্তর, তাহা ঘ্বত কিংবা তৈলে ভাজিয়! লইতে হ্যু। তৈল অপেক্ষা 
স্বত দ্বার রন্ধন করিলে, আস্বাদন উত্তম হইয়। থাকে । 

চাপোড়-ঘণ্টের সহিত পটোল, আলু কাটালের বিচি, ছোল। 
প্রভৃতি তরকারি ব্যবহৃত হইয়া থাকে । যে সকল তরকারি উল্লেখ করা 
হইল, এক-নঙ্ষে সমুধায়-গুলি না দিয়া, উহার মধ্যে দুই একটি লইয়া রন্ধন. 
করিতে হয়। আর তরকারির পরিমাণ চাঁপোড় অপেক্ষা অল্প হওয়। 
আবশ্ঠক। তরকারি-গুলি ছোট-ছোট আকারে কুটিয়৷ লইলে ভাল হ্য়, 
এবং উহ! কুটিয়া, তাহাতে হরিদ্রা ও লবণ মাথিয্ব; লইতে হয়। এখন, 
একটি পাক-পাত্রে স্বত কিংবা! তৈল দিয়া, তাহাতে তরকারি-গুলি পৃথক্‌ 
পৃথক্‌ করিয়া, তুলি্া লইবে। পরে, সমুদ্বায় তরকারিতে বড়া বা চাপাটি- 
গুলি ভাঙ্গিয়া মিশাইয়া দিবে । অনস্তর, স্বত বা তৈল জালে চড়াইয়া, 
তাহাতে লঙ্কা, তেজ-পাতা, মেথি ও গোঁটা। কাস্থন্দি ফোড়ন দিয়া, 
পূর্বব-প্রস্তত চাপোড়ের সহিত তরকারি ঢালিয়৷ নাঁড়িয়া চাঁড়িয়া, 
আবশ্তক-মত, জলে লবণ গুলিয়। দিতে হইবে। কিছু-ক্ষণ ফুটিলে, 
তাহাতে আদার রস ও স্বৃত দিয়া, নাঁড়িয়। চাড়িয়া, নামাইয়। লইলে-ই, 
চাপোড় ঘণ্ট পাক হইল । 

মুলা ব ম্উ। মূলার ঘণ্ট খাইতে অনেকট? লাউয়ের ন্তায়। 
শিবামিষ তরকারির মধ্যে এই তরকারি অতি মুখ-প্রিয়। 

উপকরণ ও পরিমাণ ।_মূলা * এক সের, নারিকেল-কুরা দেড় 

* রঃজ-নির্ট, রাজবলভ, এবং ত।ব-প্রকাশ গ্রস্ৃতি বৈগ্যশীন্ত্র মতে মুলার গণ, 
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টাক, জীরা-মরীচ এক তোলা, তেজ-পত্র চারি-খাঁনি, ফুল-বড়ি সাত 
গপ্তা, লবণ আধ ছটাক, পিঠালি তিন তোলা,. গুড় এক তোলা, তিল 
আধঘ ছটাক, ছুধ (এক বলকের ) আধ পোয়া, ঘ্বত এক ছটাক এবং 
তল এক ছটাক। 

যে পরিমাণে মুলার ঘণ্ট রীধিবে, সেই-পরিমাণে মূল! লইয়া, তাহার 
খোসা ছাঁড়াইবে, এবং লাউয়ের ঘণ্ট রীধিবার লাউ যেমন সরু সু 
লঞ্চ ধরণে পাতলা করিয়া কুটিতে হয়, মূলা-ও ঠিক সেইরূপ করিয়া 
কুটিয়া লইবে। এইক্দপে সমুদয় যূলা কুটা হইলে, তাহা শীতল জলে 
ধুইয়। লইবে। এ-দ্রিকে, উপরের লিখিত মসলা-গুলি চন্দনের মত খিচ- 
শুন্--ভাঁবে বাটিয়৷ রাঁখিবে » অনন্তর, একটি হাঁড়িতে আন্দাজ ছুই সের 
জল জালে চড়াইবে, এবং সেই জলে মুলা-গুলি সিদ্ধ করিয়া লইবে। 
এই সময় জলের পরিমাণ বেশী হইলে-ও ক্ষতি নাই ; কারণ, অধিক 
জলে সিদ্ধ করিলে, তরকারি উত্তম পরিষ্কৃত হইয়া থাকে । কিছুক্ষণ 
জালে থাকিলে, মূলা-গুলি সিদ্ধ হইয়া আসিবে । তখন নামাইয়া সমু 
নায় জল গালিয়া ফেলিয়া, অন্য একটি পাত্রে এ সিদ্ধ মূলা-গুলি একবার 
ভাল করিয়। ধুইয়! লইবে ; এই সময় ধুইবার কারণ এই যে, মূলায় যে 
এক-প্রকার গন্ধ আছে, তাহ কমিয়। যায় 

অনন্তর, একটি হাড়িতে অর্ধেক তৈল জালে বসাইবে এবং পাকিয়া 
আসিলে, তাহাতে বড়ি-গুলি ভাজিয়া,পাত্রাস্তরে তুলিয়! রাখিবে। বড়ি 
তুলিয়া লইলে পুনরায় এ হাড়িতে অবশিষ্ট তৈল ঢাঁলিয় দিয়া, তাহাতে 
তেজ-পাত ফোড়ন দিবে এবং ভাজা ভাজ! হইলে, পূর্বোক্ত মুলাগুলি 
ঢালিয়। দিয়! নাড়িয়া চাড়িয়া লইবে। এই সময় একটি বিষয়ে সাবধান 
হইতে হইবে, অর্থাৎ মূলা-গুলি যেন অধিক ভাঁজ! ভাজা হইয়া, কাল দাগ 
যী উদ্চ অঙ্গি; দীপক । শষ যুল1।__ত্রি-দৌব-দমন-কারক্‌, শোৌখয্। 
হিন্দুমতে মাঘ মাসে মূল। ভক্ষণ নিষেধ । 


শু 
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না ধরে | এইরূপ মূলা ভাজ! হইলে, এক পোয়! জলে তিল-বাঁটা, +।; 
মরীচ-বাঁটা গুলিয়া, তাহাতে ঢালিয়! দিবে । একটু ফুটিয়! আসিণে। 
ছুধে গুড় ও পিঠালি মিশাইয়া, হাঁড়িতে ঢালিয়া দিবে, এবং অল্স 
ফুটিলে, তাহাতে বড়ি-গুলি দিয়া, একবার ভাল করিয়। নাড়িয়া-চাঁড়িয়া 
লবণ দিবে, এবং যখন দেখ! যাইবে, ব্যঞ্জন লাউম্বের ঘণ্টের ন্যায় বেশ 
ঘন-ঘন হই! উঠিয়াছে, তখন তাহাতে নারিকেল-কুর! এবং ঘ্বৃত দিয়া, 
আর একবার নাড়িয়। দিবে । এই সময়, ব্যপ্তন হইতে এক-প্রকার স্ু-গন্ধ 
বাহির হইবে, তাহার ভ্ৰাণ এবং ব্যঞ্জনের বর্ণ দেখিয়া স্পষ্ট বুঝিতে 
পার! যায়, উহ। নামাইবার উপযুক্ত হইয়াছে। ব্যঞ্জন কিরূপ অবস্থায় 
জাল হইতে নামাইতে হয়, তাহাতে একটু জ্ঞান থাকা আবশ্তক | কারণ, 
ব্যঞ্রনের এই শেষ অবস্থা বুঝিয়া লওয়া৷ কঠিন। এই সময় একটু বেশী 
জাল পাইলে, উহ ত্বাকিয়া বা ধরিয়া যাঁইতে পারে, এবং একটু নরম 
পাঁকে নামাইলে, আন্বাদনের ব্যতিক্রম ঘটিয়া-ও থাকে । কোন ব্যঞ্জন 
নামাইবার সময়, একটু বিবেচনা করিয়া নামাইলে ভাল হয়। 

স্কলাই শুঠিল্র ক্যণ্উ। নিরামিষ-ভোজীদিগের পক্ষে এই 
ব্গ্জন অতি প্রশস্ত। বিশেষতঃ হিন্দু-বিধবাঁগণ ইহা অনায়াসেই 
আহার করিতে পারেন । 

উপকরণ ও পরিমাঁণ।-শুঁটি-মটর এক সের, আলু আধ সের, দ্বত 
ছুই ছটাক, জীর! এক তোলা, মূরীচ পাঁচ আনা, তেজ-পত্র আট-খানি, 
লবর্ ছুই আনা, গন্ধ-ভ্রব্য-চুর্ণ * চারি আনা, হরিদ্রা-বাটা এক আনা, 
ধনে ছুই ভোলা, পিঠালি বা ময়দা এক তোলা, ছুধ এক ছটাঁক, চিনি 
আধ ছটাক, আদ ছুই তোলা, লবণ দুই তোলা, জল এক সের। 

খোলা-ছাড়ান শুটি-গুলি জলে ধৌত করিয়া রাখ। শুট ছাড়ান 
হইলে, আলুর খোসা ছাড়াইয়া, জলে ধুইয়া ভাজিবে। একটি পাক- 


পপ শশী পপ পপর পদ পাপ 


* মান পরিমাণ ছোট"এলাচ ও দারুচিনি বুঝিতে হইবে। 
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পাত্রে আধ ছটাক ম্বত চড়াও। যখন দেখিবে, উহার গাঁজ। মবিয়া 
আসিয়াছে, তখন তাহাতে আলু-গুলি ঢালিয়া দাও, এবং কাটি বা থুস্তি 
দ্বারা মধ্যে মধ্যে নাড়িতে থাক। তরকারি ভাজিয়৷ রীধিতে হইলে, 
কেহ যেন এরূপ মনে না করেন, উহ রীতি-মত ভাজিতে হয়। যে সকল 
তরকারি আমর ভাঁজিয়৷ আহার করিয়া থাকি, ব্যগ্তন রীধিবার উপযোগী 
ভাজ ঠিক সেরূপ নহে । এ-ভাজ। অন্প-মাত্র, অর্থাৎ তরকারির গায়ের 
জলীয় অংশ মরিয়া, কীচা কাচ। গন্ধ নষ্ট করার মত ভাঁজ হইলে-ই 
চলিতে পারে। এইক্প ভাজিয়! রন্ধন না করিলে, তরকারির আশ্বাদন 
ভাঁল হয় না, একপ্রকার গন্ধ বোধ হইতে থাকে । এজন্য, তরকারি 
ভাজিয়া রন্ধন করা উচিত। আলু-গুলি ভাজিয়! তুলিয়া, অন্য একটি 
পাত্রে রাখ। পরে, সেই পাক-পাত্রে আবার আধ ছটাক ঘ্বৃত চড়াইয়! 
পূর্বববৎ নিয়মে শুটি-গুলি ভাজিয়া, তুলিয়! লও। এইরূপ নিয়মে পৃথক্‌ 
পুথকৃ-রূপে ভাজা হইলে, তাঁহার পর এক-সের জলে জীঝা-বাটা, মরীচ- 
বাটা, আদা-বাটা, হ্রিদ্রা-বাটা এবং লবণ গুলিয়া, পাঁক-পাত্রে ঢালিয়! 
দাঁও। যখন দেখা যাইবে, যে, জল ফুটিতে আরম্ভ হইয়াছে, তখন 
তাহাতে আলু, শ্ুঁটি-গুলি ঢালিয়া দ্রিবে। যত-ক্ষণ পর্যন্ত উহা! ্থ-সিদ্ধ 
না হ্ইয়! আইসে, ততক্ষণ জালে রাখ । পরে, এক-খানি আলু তুলিয়া 
টিপিয়া দেখিবে, উহা! সহজে-ই গলিয়া যাইবার উপক্রম হইয়াছে; তখন 
আর বিলম্ব না করিয়া অবশিষ্ট ঘ্বৃত জালে চড়াও, এবং পাঁকিয়া আসিলে, 
তাহাতে তেজ-পত্র ফোড়ন দিয়া, নাঁড়িতে থাক। তেজ-পত্রের লাল্ছে 
লাল্ছে রঙ হইয়া আসিলে-ই, তাহাতে ব্যগ্রন ঢালিয়! দিয়া-ই, পাক- 
পাত্রের মুখ ঢাকিয়া দাও। অল্প-ক্ষণ পরে ঢাক্নি খুলিয়া এক-বার কাটি 
দ্বার! নাড়িয়৷ দাও। এ-দিকে, একটি পরিষ্কৃত পাত্রে ছুধ, চিনি, ধনে . 
এবং পিটালি গুলিয়া লও। এরূপভাবে গুলিয়া লইবে, যেন কোন- 
প্রকার খিচ না থাকে। অনস্তর, উহা! ব্যঞনে ঢালিয়! দিয়া, এক-বার 
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বেশ করিয়া নাড়িগ! দাও। এই সময় অধিক-ক্ষণ জালে রাখা 
উচিত নহে। অনন্তর, ঘণ্টে গন্ধ-্রব্য-চূর্ণ দিয়া নাড়িয়া» নামাইয়া 
রাখিবে। 

প্রক্াল্লান্তল্ল । প্রথমে কলাই-শুঁটি ছাড়াইয়া ধুইয়া লইবে। 
স্ুঁটির পরিমাণে আলু কুটিয়া ধুইয়া রাখিবে। এখন পাক-পাত্র জালে 
চড়াইবে। তাহাতে ঘ্বত বা তৈল দিবে । পাকিয়া আঁদিলে, আলু ও 
শুটি-গুলি তাহাতে ঢালিয়! দিয়! কসিয়! রাখিবে | 

এদিকে পাক-পান্র জালে বসাইয়!, তাহাতে ধনে-বাটা, লঙ্কা-বাটা, 
হরিত্রী-বাঁটা, জলে গুলিয়া ঢাঁলিয়া দিবে । ফুটিয়! উঠিলে, কসা তর- 
কারি ও লবণ দিবে। হাঁড়ির ঘুখ ঢাকিয়৷ রাখিবে । অল্পক্ষণ পরে, 
ঢাকুনি খুলিয়া, ব্যঞ্জনে ছুধ, চিনি এবং জীরা-মরীট-বাট। গুলিয়া ঢালিয়! 
দিবে। ছুই এক বার ফুটিয়। আসিলে, উহা নামাইবে। অনন্তর, ঘ্বৃত 
সন্বরা দিয়া, অর্থাৎ তেজপাতা ও জীর৷ ফোড়ন দিয় সাতলাইয়া লইবে। 
ব্যঞুন বেশ থকৃ-থকে গোছের হইলে নামাইবে । 

সলনকুচুল আণ্ত। একটি মানকচু লইয়া! তাহার গান্রস্ 
ছোট ছোট শিকড়-গুলি ফেলিয়! দিয়া, কচ্টিকে মাঝা-মাঝি ছুই অংশে 
কাটিয়া, উপরের অংশটুকু রাধিয়া সূলার্ধ লইয়া, এক-বারে নীচে হইতে 
কতক কাটিয়া ফেলিবে, এবং অর্ধ-হন্ত-পরিমিত খণ্ড করিয্া, তাহা! 
আবার মাঝামাঝি চিরিয়! ( অর্থাৎ লগ্বা-ছুই-খণ্ড করিয়া ) উত্তম-রূপে 
ধুইয়। লইবে। এখন, এই ধৌত খণ্ডকে কুরুনি দ্বারা কুরিয়! 
লওয়া আবশ্তাক। 

উপকরণ ও পরিমাণ ।-মানকচু (কুরা) এক সের, গোল আলু 
দেড় পোয়া, ফুল-বড়ি আধপোয়া, দ্বত আধ ছটাক, তৈল এক 
ছটাক, পীচফোড়ন সামান্ত, হরিপ্রা-বাটা এক তোলা, লঙ্কা-বাটা আধ 
তোলা ধনে-বাটা ছুই তোল।, গোলমরীচ-বাটা' আধ তোলা, মৌরি বাট! 
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আধ তোলা, পিঠালি বা ময়দা এক তোলা, তেজ-পাতা ছয়-খানা, 'জীরা- 
বাটা আধ তোলা, আদা-বাঁটা দেড় তোলা, লবণ আড়াই তোল! । 

পূর্ব্বে যে কচু-খণ্ড কুটিয়া! রাখা হইয়াছে, তাহা উত্তম-রূপে ধুইয়। 
জলে পিদ্ধ করিবে। সিদ্ধ হইলে, নামাইয়া নিংড়াইয়া লইবে | পাঁক- 
পাত্রে তৈল জালে চড়াইবে। সেই তৈলে বড়িগুলি ভাজিয়া তুলিয়া 
রাখিবে। বড়ির অভাবে খেঁসারি দাইল বাটিয়া, ক্ষুদ্র ক্ষুদ্র বড়ির 
আকারে প্রস্তত করিয়া, তাহা-ও ভাজিয়া লইলে চলিতে পারে। কিন্ত 
তাহা। তত সু-স্থাদু হয় না, ফুল-বড়ি হইলে-ই ভাল হয়। বড়ি ভাজা 
তইলে, সেই তৈলে আলু ভাজিয়! লইবে । এখন জাল-স্থিত তৈলে তেজ- 
পত্র ও পাঁচফোড়ন দিয়! নাড়িতে থাক, এবং লাল্চে রং হইলে, পূর্বব- 
রক্ষিত কচু ঢালিয়া দিয়া নাড়িতে থাক। অল্প ভাজা ভাঁজা হইলে 
তাহাতে আলু-গুলি দিবে, এবং একটি পাত্রে অল্প পরিমাণে জল লইয়! 
তাহাতে হরিদ্রা-বাঁটা, ধনে বাটা ও লবণ গুলিয়। ঢালিয়! দাও। জালে 
ফুটিয়া আসিলে, গোল-মরীচ-বাট। ও ভাজ! বড়ি-গুলি ব্যঞ্তনে ঢালিয়া 
দাঁও, এবং একটু পরেই মৌরি-বাট। ও পিঠালি অল্প-পরিমাঁণ জলে 
'গুলিয়! মিশাইয়া দিবে । এই সময় হইতে জালের আচ কমাইয়। দিবে, 
ব্যঞ্নের যখন থক্‌-থকে অবস্থা হইবে, তখন তেজপাতা! বাট, জীরা- 
বাটা, এবং আঁদা-বাট। সমুদয় জলে গুলিয়া, ব্যগুনের উপর ঢালিয়। দাও, 
এবং একবার নাড়িয়া চাঁড়িয়া জাল হইতে নামাইয়! রাখিবে। কচুন! 
কুরিয়া ডুম! ডূমা আকারে কুটিয়া লইলেও হয়। 

ওুলনকন্পিল্ল "্্রণ্উি। এই ঘণ্ট আহারে বেশ উপাদেয় । 
অন্ন, লুচি, পরোটা কিংব1 রুটির সহিত ব্যবহার হইতে পারে | 

প্রথমে ওল-কপির খোল। বা খোসা ছাঁড়াইয়া, ডূম! ডূম। আকারে 
কুটিবে। এবং কপির পরিমাণ বুঝিয়া, কলাই-শু'টি ছাড়াইয়া রাখিবে। 

এখন পাক-পান্র জালে চড়াইবে। তাহাতে পরিমাণ বুয়া ঘ্বত 
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দিবে। উহা পাকিয়া আসিলে, তাহাতে আদার কুচি, তেজপাত ও 
লঙ্কা ফোড়ন দিয়া নাড়িতে থাকিবে । ভাজ! ভাজা হইলে, কপি 
ঢালিয়া দিবে। ছুই প্রকার নিয়মে এই ভাল্ন। রীধা হইয় থাকে, 
অর্থাৎ কপি কুটিয়া তাহ ছেঁচিয়া নিংড়াইয়! রস ফেলিয়া! দিবে। এখন 
উহ! ও শুঁটি ফোড়নের উপর ঢালিয়া দিয়া নাঁড়িতে থাকিবে । অন্ত 
প্রকার ন। নিংড়াইয়া, কুট! কপি জলে ভাপাইয়া, অর্থাৎ সিদ্ধ করিয়া, 
জল গালিয়া ফেলিবে। এখন তাহা ফোড়নের উপর দিয়! নাঁড়িতে 
থাকিবে । পরে হরিব্রা জলে গুলিয়া উহাতে ঢালিয়। দিবে । খানিকক্ষণ 
হাঁড়ির মুখ ঢাকিয়1 রাখিবে। জালে সু-সিদ্ধ হইয়।, জল মরিয়া! আসিলে, 
তাহাতে লবণ, লেবুর রস দিবে। অনন্তর, ছোট এলাচ ও জায়ফলচূর্ণ 
ঘণ্টে ছড়াইয়া দিবে; এবং একবার নাড়ি চাড়িয়। নামাইবে। 

মুল কপিন্ব আন্টি । তাজা ফুলকপি সরু সরু করিয়া 
কুটিবে। কপির পরিমাণ বুঝিয়া, আলু টুকরা টুক্রা করিয়! কাটিয়া! 
রাখিবে। অল্প পরিষাণে কলাইশু'টি ছাঁড়াইয়! লইবে। তরকারিগুলি 
কুটিয়া, ভাসা জলে ধুইয়া লইবে। 

এখন পাক-পাত্র জালে চড়াইবে; তরকারির পরিমাণ বুঝিয়া 
তাহাতে ঘ্বত কিংবা তৈল ঢালিয়া দিবে । উহ1 পাকিয়। আসিলে, 
তাহাতে কপি, আলু ও শুটি ঢালির়! দিক্না কসিতে থাকিবে । উত্তম- 
রূপ কসা হইলে, নামাইয়! রাখিবে। এখন দ্বত জালে চড়াইয়। 
পাকাইবে। পরে ছোট এলাচের দানা, দারুচিনির কুচি, লবঙ্গ এবং 
তেজপাতা দিয়। নাড়িতে থাকিবে । একটু 'ভাজা ভাজ। হইলে, তাহাতে 
হরিদ্রা-বাটা, লঙ্কা-বাটা, ধনে-বাঁট। দিয়া নাড়িতে থাকিবে, স্থু-গন্ধ 
বাহির হইলে, তাহাতে দৈ ঢালিক্সা দিয়া নাড়িতে থাকিবে । এবং মধ্যে 
মধ্যে জলের ছিটা! দিবে। এই নিয়মে মসল পাঁক করাকে “গট” কর! 
কহে। যখন দেখিবে, উহার বেশ রঙ্‌ হইয়াছে, এবং গন্ধ ভুরু ভুরু 
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করিতেছে, তখন কসা কপি প্রভৃতি উহাতে ঢালিয়া দিবে । ছুই এক- 
বার নাড়া-চাড়ার পর, সামান্ত জল ও লবণ দিবে । যখন দেখিবে 
ব্যঞ্ন বেশ থক্‌-থকে গোছের হইয়া আসিতেছে, তখন একটু চিনি ও 
খোর] ক্ষীর দিয়া, নাড়িয়া চাড়িয়! ঘণ্ট নামাইবে। 

শচুস্পানে "্শ্রন্উি। ভাত্রমাসে প্রায়ই গৃহস্থ ঘরে কচু 
শাকের ঘণ্ট রীঁধা হইয়া থাকে। প্রথমে কচুর ডাটা লম্বা লম্বা আকারে 
কুটিয়া ধুইয়া জলে সিদ্ধ করিবে । সিদ্ধ হইলে, জল গালিয়া ফেলিবে। 
অনন্তর, ঠাণ্ড। হইলে, ধনে-বাট।, জীরা-মরিচ-বাটা, লঙ্কা-বাটা, লবণ, চিনি 
ও দুধ দিয়! চটকাইবে । বেশ থক্‌-থকে গোছের হইলে, অন্য একটি 
পাত্র জালে চড়াইবে, এবং তাহাতে স্বৃত বা তৈল দিবে। পাকিয়া 
আসিলে, জীর! ফোড়ন দরিয়া, চট্কাঁন শাক ঢালিয়। দিবে। ইচ্ছা 
করিলে, ঘ্বৃতে হিডের জল দিয়াও সম্রা1 দিতে পাঁরা যাঁয়। ঘণ্ট আ্াটাল 
গোছের ন! হইলে, সামান্য ময়দা দ্িবে। কেহ কেহ আবার ময়দা কাট- 
খোলায় লাল্‌্চে ধরণে ভাজিয়! লইয়াও থাকেন। ঘণ্ট নামাইবার সময় 
ভাহাতে নারিকেল-কুর। দিবে । 

নালিত্েল ছুহ্ধেল সহিত কুল ক্যণঈ। অনেক 
প্রকার নিয়মে কচু শাকের ঘণ্ট রীধ| হইয়া থাকে। তিল-বাটার 
সহিত রীধিলে, তাহাকে তিলে ঘণ্ট কহে। যে নিয়মে কচুর ঘণ্ট- 
পাঁকের ব্যবস্থা লিখিত হইল, তাহাতে তিল-বাঁট দিয়া বীধিলে, উহার 
আম্বাদ ভিন্ন রকম হইয়। থাকে । 

শাকের পরিমাণ বুঝিয়া, নারিকেল-কোরার ছুধ বাহির করিস 
রাখিবে। 

পূর্ব্বো্ত নিয়মে কচু শাক অর্থাৎ ভাটার জবাশ ছাড়াইয়া৷ কুটিয়া, 
জলে সিদ্ধ করিবে । পরে তাহার জল গালিয়া ফেলিবে। এখন 
পাক-পাত্রে তৈল চড়াইবে। উহ] পাকিয়া আসিলে, তাহাতে হরিন্রা- 
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বাটা, সরিষা-বাটা, রীধুনি-বাটা, জীর!-মরিচ-বাটা, লঙ্কা-বাটা দিয়া 
নাড়িতে থাকিবে। ভাজ ভাজা হইলে, সামান্ত জল দিয়া নাঁড়িতে 
থাঁকিবে। পূর্ববে যে নারিকেল-ছুধ বাহির করিয়া রাখিয়াছ, এখন 
তাহার কতকট। মললায় ঢালিয়া দিবে। অনন্তর, কচু শাক ও লবণ 
উহাতে ছাড়িয়। দিবে । বেশ করিয়া নাড়িতে থাকিবে । উহা! লপেট- 
গোছের হইয়া আসিতেছে দেখিলে, তাহাতে অবশিষ্ট নারিকেল-ছুধ 
ঢাঁলিয়। ছুই-এক-বার নাড়িয়! চাঁড়িয়া নামাইয়া লইবে। 

২শুলেল্প ভডাটীল্র ক্বণ্উি। এ-দেশে-বর্ধাকালে-ই ওল ও 
কচুর আদর দেখিভে পাওয়া যায়। পূর্বে কচুশীকের ঘণ্ট রাধিবার থে 
নিয়ম শিখিত হইয়াছে, এই ঘণ্ট-ও সেই নিয়মে রীধিবে। 

ওলের ডাটার ঘণ্ট ও চচ্চড়ি পাক হইয়া! থাকে, রীঁধিধার গুণে 
এই সামান্ত আনাজে উপাদেয় ব্যঞ্জন প্রস্তুত হইতে দেখা যাঁয়। 

হি ছিল্্রী ন্লৌচ্গাল কযণ্উ। মোচা কুটিয়া। জলে সি 
করিবে । সিদ্ধ হইলে, জল গালিয়া ফেলিবে। পরে ঠাণ্ডা হইলে, 
তাহাতে ছুধ, চিনি, ধনে-বাটা, লঙ্কা-জীরা-মরীচ-বাটা, লবণ মিশাইয়া, 
চট্কাইবে। 

এ-দিকে একটি হীড়িতে স্বত জ্বালে চড়াইবে। পাকিয়া আসিলে, 
তাহাতে তেজপাতা দিয়া নাড়িতে থাকিবে, ভাজ। ভাজা হইলে, জীরা 
ফোড়ন দিবে । পরে হিউু ভিজীন জল উহাতে ঢালিয়। দিয়াই, চট্কান 
মোচা ঢালিয়া দিবে । পরে দুই এক-বার নাড়িয়া চাড়িয়া, নামাইয়া 
লইবে। মোচার সের প্রতি দশ রতি হিঙ. ভিজ্াইয়া, সেই জলে 
সম্বরা দিবে। 

নুহদ্নড়াল 'বণ্উ। দেশী অর্থ্‌ৎ সাদ! কুমড়া। দ্বারা এই ঘণ্ট 
বাধিতে হয়। প্রথমে কুমড়া ছোট ছোট করিয়া কুটিয়া ধুইয়! রাখিবে। 
কুমড়ার পরিমাণ বুঁবিয়াঃ জালে, তৈল চড়াইবে। পাকিয়। আসিলে, 
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তাহাতে কুমড়া ডালিয়া দিবে। ছুই এক-বার নাঁড়িয়া, লবণ দিবে। 
আর এক-বার ভাল করিয়! নাড়িয়! দিয়া, পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়। 
দিবে। এইরূপ অবস্থায় থাকিলে, কুমড়ার জল বাহির হইয়া, উহ। প্রায় 
সিদ্ধ হইয়া আসিবে। যখন দেখিবে, কুমড়ার জল মরিয়া আসিয়াছে, 
তখন সামান্ত জলে, জীরা-মরীচ-বাটা, চিনি, ছুধ, সামান্য ময়দা মিশাইয়। 
উহাতে ঢালিয়া দ্রিবে , এবং নাড়িতে থাকিবে । ঘণ্ট লপেট গোছের 
হইয়া আসিলে, তাহা নামাইবে, এবং স্বতে জীর। ফোড়ন দিয়া, সন্বরা! 
দিবে। ইচ্ছ। হইলে, হিঙ, দ্বারা-ও সন্বরা দিতে পার। অনন্তর, তাহাতে 
নারিকেল-কোর! দিয়া, নামাইয়। লইবে। 

সটোল-ক্মপ্উ ॥ প্রথমে পটোল ও আলু কুচাইয়া! জলে ধুইয়! 
রাখিবে। পরে পাক-পাত্র জালে চড়াইবে। তাহাতে ঘ্বত কিংব। তৈল 
গলিয়া দিবে। পাকিয়া আসিলে, উহাতে ধৌত আলু ও পটোল-গুলি 
ঢালিয়া দিয়া, লবণ দিবে এবং নাড়িতে থাকিবে । বখন দেখিবে, জল 
ঘরিয়৷ আসিয়াছে, তখন তাহাতে পরিমিত জল দিবে । ফুটিয়৷ আমিলে, 
জীরা-মরীচ-বাট! ছুধ ও চিনি উহাতে ঢালিয়! দিবে। রুচি অনুারে 
কেহঁ--কেহ আবার এই সময় ব্যগ্ুনে আদা ও কাঁচা লঙ্কার কুচি দিয়1-ও 
থাকেন। তরকারি স্থ-সিদ্ধ হইলে, নামাইয় ঘ্বতে তেজপাতা, হি. ও 
জীরা ফোড়ন দিয়া সম্বরা দিবে । বেশ থকৃ-থকে হইয়া আসিলে নামা 
ইবে। 

গাটৌোল-ক্িিন,ন্িতন. ঘপ্উি। ঘণ্টের পটোল ও আলুর 
খোস। ছাড়াইয়া, কুচি কুচি করিয়! রাখিবে। 

এ-দিকে পাক-পাত্রে ঘ্বত জালে চড়াইবে। পাকিয়া আসিলে, 
তাহাতে তেজপাতা, ছোট এলাচের দাঁনা, দারুচিনি ও লবঙ্গ ফোড়ন 
দিবে। ফোড়নের স্থ-গন্ধ বাহির হইলে, উহাতে আলু ও পটোল 
চালিয়া দিয়। নাড়িতে থাকিবে । অল্পক্ষণ পরে ধোয়া বাছ। কিস্মিস্‌ 
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তাহাতে ঢালিয়া দিবে। অনন্তর, লবণ, আদার কুচি, কীচা-লঙ্কার কুচি 
দিয়। নাঁড়িতে থাকিবে; তরকারির জল মরিয়া, গা-মাখা গা-মাথ। 
গোছের হইলে, নামাইয়া লইবে। 

ৈ-পটোল ল্ণ্উ। ঘণ্টের উপযুক্ত পটোল ও আলুর খোদ! 
ছাঁড়াইয়া, কুচি কুচি আকারে কুটিয়া ধুইয়া রাখিবে। এখন দ্বৃত-সহ 
পাঁক-পাত্র জালে চড়াইবে। ঘ্বৃত পাকিয়! আসিলে তাহাতে তেজপাতা 
দ্ারুচিনির কুচি, ছোট-এলাচের দানা, লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া নাড়িতে 
থাকিবে । ভাজা! ভাজা হইলে, উহাতে হরিদ্রা-বাটা, ধনে-বাটা, লঙ্কা- 
বাট, দিয়। নাড়িতে থাকিবে । একটু পরে কিস্মিস্‌ ঢালিয়। দিবে । এখন 
দৈ ঢালিয়া দিয়া, নাঁড়িতে থাকিবে । স্থগন্ধ বাহির হইয়া আসিলে, 
পটোল ও আলু ঢালিয়া দিবে। ছুই এক-বাঁর নাড়া চাড়ার পরে লবণ 
'দিবে। তরকারিব জল মরিয়া আসিলে, সামান্য জল ঢালিয়। দিবে, এবং 
একটু পরে বাঁদাম ও পেস্তার কুচি ঢাঁলিয়! দিবে। কিছুক্ষণ জালে থাকিলে 
ঘণ্ট বেশ লপেট গোছের হইলে, জাল হইতে পাক-পাত্র নামাইবে এবং 
পরিমাণ বুঝিয়া গরম মসলার গুঁড1 ঘণ্টের উপর ছড়াইয়া দিবে । পাক- 
পাত্র ঢাকিয়! রাখবে । পরিবেষনের সময় ঘণ্টট1 একবার নাড়িয়? চাঁড়িয়! 
লইবে। 

“টে স্ণান্েল হআণ্উি। টাটকা অথচ কচি নটে শাক উত্তম- 
রূপ বাছিয়া, ভাসা জলে বেশ করিয়া বুইবে। পরে তাহা কুচি কুচি করিয়া 


কুটিয়া রাখিবে। শাকের পরিমাণ বুঝিয়া আলু ও কাচকলার খোসা 
ছাড়াইয়া কুচাইয়! লইবে। 


এখন পাক-পাত্রে তৈল জালে চড়াইবে। পাঁকিয়া আসিলে 
তাহাতে বড়ি ভাজিয়। তুলিয়া! রাখিবে। পরে ত্র তৈলে তরকারিগুলি 
কসিত্ে থাকিবে । কলা শেষ হইলে, তাহাতে শাক ঢালিয়া দিবে । পরে 
লবণ দিয়া, পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া রাখিবে। শাকের জল মরিয়! 


৯১ দ্বিতীয় পরিচ্ছেদ 


আসিলে, উহাতে সামান্ত জল ঢালিয়৷ দিবে। তরকারি সিদ্ধ হইয়। 
আনিবার মত হুইলে, ছুধ, চিনি, ধনে-বাঁটা, জীরা-মরীচ-বাটা, লঙ্কা 
বাটা দিয়। এক-বার নাঁড়িয়া চাড়িয়। দিবে । পরে বড়ি আধ-ভাড 
করিয়। দিবে। যখন বুঝিবে, তরকারি বেশ দিদ্ধ হইয়া, আসিয়াছে, 
তখন সামান্য ম্য়দা”গোল। ঢালিয়। দ্রিবে। অনন্তর, স্বতে জীরা ফোড়ন 
দিয়া ঘণ্ট সাতলাইয়া লইবে। ছুই এক-বার ফুটিয়া আসিলে নামাইবে 
এবং ঘণ্টতে নারিকেল-কোরা ও ছে আঁদ। দিবে । 

নুলি ইন্চড়েজ স্শ্রন্টি। টাটকা ইচড়ের খোলা ছাড়াইয়। 
খুব সরু সরু আকারে কুটিয়া জলে সিদ্ধ করিবে । স্ু-সিদ্ধ হইলে, নাঁমা- 
ইয়া, জল বাহির করিয়া ফেলিবে। 

এ-দ্রিকে পাঁক-পাত্রে দ্বত জালে চড়াইবে, তাহাতে আলু ও ইচড় 
কসিয়। নামাইয়া রাখিবে। পুনর্বাঁর দ্বৃত চড়াইবে, পাকিয়া আসিলে, 
তাহাতে তেজ-পাত।, আদা ছেঁচা, এবং হিডের জল সম্বরা দিবে । এখন 
উহ্থীতে হরিদ্রা-বাটা, লঙ্কাঁবাট।, ধনে-বাটা, দিয়। নাড়িতে থাকিবে । 
মসলা! ভাজা ভাজা হইয়! আসিলে, তাহাতে আলু ও ইচড় এবং লবণ, 
চিনি, ঢালিয়া দ্রিয়া নাড়িতে থাকিবে । একটু পরে পরিমিত জল 
ঢালিয়। দিবে। মধ্যে মধ্যে ব্যঞ্চন উত্ত-রূপে নাড়িয় ধাটিয়। দিবে । 
ইচ্ছা হইলে, সন্বরা দেওয়ার সময় কিস্যিস্‌ দিতে পারিবে । ঘণ্ট 
লপেট গোছের হইলে; নামাইবে এবং উহাতে গরম মসলার গুঁড়া ও 
জীরার চূর্ণ দিয়া, পাঁক-পাত্রের মুখ ঢাঁকিয়া দিবে। পরিবেষণের সময় 
এক-বার নাড়িয়। চাড়িয়। লইবে। 

পেঁপে কমণ্উি। কাঁচা পেঁপের দ্বারা যে ঘণ্ট কিংবা ভাল্ন। 
রীধিতে হয়, ইহা সকলেই জানেন । তাজ। পেঁপের দ্বার! ব্যগ্তন ভাল 
হইয়৷ থাংক। 

প্রথমে পেঁপে ও আলুর খোস! ছাড়াইয়া, কুচাইয়! ধুইয়া পৃথক্‌ 
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পৃথক্‌ রাখিবে। পরে জলে পেঁপে সিদ্ধ করিয়া, তাহার জল বরাইয়৷ 
লইবে। এ-দিকে পাক-পাত্রে ঘ্ৃত কিংবা তৈল চড়াইবে। পাকিয়া 
আদিলে তাহাতে পেঁপে ও আলু ঢালিয় দিয়া কিয়া লইবে। পরে 
জলে হরি্রাবাঁট। ও লবণ গুলিয়া ঢালিয়া দ্রিবে। জালে তরকারি 
সথ-সিদ্ধ হইয়া আসিলে, উহ! নামাইয়া এবং ঘ্বতে তেজপাতা, জীরা 
ফোঁড়ন দিয়া, ঘণ্ট সীতলাইবে। অনস্তর ছুধ, চিনি একসঙ্গে মিশাইয়৷ 
উহাতে ঢাঁলিয়। দিবে । ছুই এক বার ফুটিয়া আসিলে, নামাইয়! 
লইবে। 

চলি । আলু, মূলা ও শিম, লম্বা লম্বা কুটিয়া, কসিয়া লইবে। 
এ-দিকে, তৈলে বা তে মেথি ও লঙ্কা ফোড়ন দিয়া, তরকারি-গুলি 
তাহাতে ছাড়িয়া লস্কা-বাট। হরিদ্রা ও সরিষা-বাটা, জলে গুলিয়া দিবে। 
এরূপ নিয়মে জল দিবে, তরকারি যেন ডুবিয়া যাঁয়। ফুটিয়া উঠিলে 
বেগুন, শাক বা ডাটা, অল্প মিষ্ট ও লবণ দিবে । সিদ্ধ হইলে এবং জল 
মরিয়া আপিলে, নামাইয়! লইবে। যদি মাছ দিতে ইচ্ছা কর, তবে 
ফুটিয়। উিলে, ভাজ1 মাছ দ্রিবে। 

স্ুলন্কপ্পিজ্র চচল্ুড্ড়ি। প্রথমে, পাক-পাত্রে তৈল জালে 
চড়াইবে, এবং উহা। পাকিয়৷ আসিলে, তাহাতে বড়ি ভাজিয়া, তুলিয়া 
রাখিবে। পরে এ তৈলে কপি ভাজিয়া' রাখিবে। এখন, আলু ও 
কড়াই-শুটি ভাজিয়! বা কসিয়া লইবে। অনন্তর, হরিদ্রা, লঙ্কা, জীরা- 
মরীচ, ধনে-বাটা এবং লবণ জলে গুলিক্বা, ঢালিয়া দিবে । একটি বলক 
উঠিলে, কপি ও বড়ি দিয়া, পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়৷ রাখিবে। অল্প- 
ক্ষণ জাল পাইলে, তরকারি স্থ-সিদ্ধ হইয়া! আসিবে । এখন, পাক- 
পাত্রটি আল হইতে নামাইবে, এবং তরকারি অন্য একটি-পাত্রে ঢালিয়া, 
গাত্রাট ধুইয়া, ুনর্ার জালে বসাইবে, এব্‌ং উহার গাঅ-সংলগ্ন জল 
শুকাই়। আসিলে, তাহাতে তৈল ঢালিয়। দিবে। তৈল পাকিয়! 
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আপিলে, তেজ-পত্র, লঙ্কা, এবং পাঁচ-ফোড়ন দিয়! ব্যপ্রন সন্তভলন 
করিবে। অনস্তর, উহা নামায়! লইবে। মতন্তের সহিত রন্ধন 
করিতে হইলে, যে সময় কপি দেওয়া হইবে, সেই সঙ্গে ভাজা মাছ 
দিবে। কই এবং ভেট্‌কি কিংবা রোহিতাদি মস্ত দ্বার রন্ধন করিলে, 
উহা! অতি উপাদেয় হইয়া থাকে । একটু অধিক তৈল-.“দ্বার৷ পাক 
করিলে অত্যন্ত সু-থাছ্য হয় | 

ডট চচ্ল্ুড্ড়ি॥ বর্ষাকালে এই চচ্চড়ির নিন আদর। 
ভাটার সহিত ঝিঙ্গে, থোড়, আলু, কাটাল-বিচি, বিলাতি কুম্ড়া, 
প্রভৃতি নানা রকমের আনাজ একসঙ্গে মিশাইয়া রীধিতে হয়। বড়ি 
থে কোন চচ্চড়ির একটি প্রধান উপকরণ। সকল রকম আনাজ যে, এক 
সঙ্গে চচ্চড়ি রীধিতে হইবে, তাহাঁর কিছু মানে নাই । ছুই তিন প্রকার 
আনাজ এক সঙ্গে মিশাইয়! রাঁধিলে চলিতে পারে। 

চচ্চড়ির প্রধান মসলা, হরিন্রা, লঙ্কা, সরিষা, তেজপাত। এবং পাচ 
ফোড়ন। প্রথমে হরিদ্রা, লঙ্কা এবং সরি বাটিয়া রাখিবে । এ-দ্িকে 
আনাজ-গুলি কুটিয়া ধুইয়া, পৃথক্‌ পৃথক্‌ রাখিবে। পরে তৈল-সহ পাঁক- 
পাত্র জালে চড়াইবে, তৈল পাকিয়া আসিলে, তাহাতে লঙ্কা ও তেজ- 
পাতা দিবে; একটু পোড়া পোড় হইয়া আসিলে, পাঁচফোড়ন দিবে। 
পরে তাহাতে আনাজগুলি ঢালিয়। দিয়া নাড়িয়া চাড়িয়া, লব্ণ দিবে । 
পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া রাখিবে। তরকারির রস মরিয়া আসিলে, 
পরিমিত জল দিবে । পরে লপেট গোছের হইলে, নামাইয়া লইবে। 
কেহ কেহ প্রথমে সম্বর1 ন। দিয়া, পবে সীতিলাইয়া-ও থাকেন । আমিষ 
চচ্চড়ি রাধিতে হইলে, আনাজ সিদ্ধ হইবার সময়, মাছের তেলকাটা 
ভাজিয়া, উহাতে দিবে । পুঁই লাউ, কুমড়া, মটর প্রভৃতি সকল প্রকার 
।শীকের চ্চড়ি প্রায় এই নিয়মে রাঁধিতে হয় । 
। ন্বাডী-িড়ি ॥ নিরামিষ ও আমিষ দুই প্রকারে বাটা-চচ্চড়ি 
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রাধা হইয়া থাকে । ইহা খাইতে বেশ মুখ-রোচক। পরিষ্কৃত পিতল 
বাটীতে এই চচ্চড়ি রাঁধিতে হয় । 

বাটা-চচ্চড়িতে কাটাঁল বিচি, আলুঃ পটোল, নরম থোঁড়, শাকের 
কচি ডগ! পাতা! সমেত, ছোল! ভিজ! প্রভৃতি আনাজ ব্যবস্ৃত হইয়া 
থাকে । 

মসলার মধ্যে সরিযা-বাটা, হরিব্রাঁবাটা, লঙ্কা, তেজপাতা, পাঁচ- 
ফোড়ন। বাটা-চচ্চড়িতে তৈল একটু অধিক হইলে ভাল হয়। উনানে 
জ্লস্ত কয়লার উপর একটি বাটা বসাইবে। উহাঁতে তৈল ঢালিবে। 
পাঁকিয়া আসিলে, লঙ্কা-ফোড়ন দ্রিবে । কাঁচা লঙ্কা হইলে ভাল হয়। 
পরে তেজপাঁত1 ও পাঁচফোভন দিয়া, সমুদ্রায় আনাজ' ঢালিয়া দ্রিবে। 
এখন লবণ দিয়, এক-বার নাড়িয়া চাড়িয়া দ্রিবে। পরে সামান্ জল 
ঢালিয়া দিবে । আর নাঁড়া-চাঁড়। করিবে নাঁ। কয়লার আগুনে গুমে 
গুমে সিদ্ধ হইয়া আমিবে। জল মরিয়া, তেল চুক্‌ চুক করিতে থাকিবে; 
অনন্তর, নামাইয়! লইবে। 

স্পান্কেল গোড়া চচ্চ্গড়ি। নটে, পালম প্রভৃতি শাকের 
গোড়। দ্বার! কয়েক প্রকার চচ্চড়ি হইয়া! থাকে । শাকের গোড়া, বেগুন, 
আলু; থোঁড়, মূলা ব। বিলাতি কুমড়া, শিম, প্রভৃতি আনাঁজের মধ্যে ছুই 
তিন প্রকার তরকারি কুটিয়া লইবে। শাকের গোড়। ও পাতা কুটিয় 
রাখিবে ! 

বড়ি, চচ্চড়ির একটি প্রধান উপকরণ । আনাজ বুঝিয়, বড়ি ভাজিয়া 
বাখিবে। পরে তৈলে সমুদয় কুটা আনাজ ঢালিয়া দরিয়া, কসিয়! 
লইবে। এখন কসা৷ তরকারিতে হরিদ্রী-বাটা, সরিষা-বাটা, লঙ্কা-বাটা, 
জলে গুলিয়া ঢালিয় দিবে । পরে লবণ দিয়! এক-বার নাড়িয় চাড়িয়া 
পারু-পাত্রের সুখ ঢাকিয়! দিবে। অল্পক্ষণ জাল পাইলে, বড়ি দিবে 
এবং আনাজ-গুলি স্ু-দিদ্ধ হইয়া আদিলে, উহ। নামাইবে। অনস্তরঞ 
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তেলে লঙ্কা, তেজপাতা! ও পাঁচফোড়ন সম্গরা দিয়া, ব্যগ্জন ঢালিয়! 
দিবে। ছুই-এক-বার ফুটিয়া আসিলে, চচ্চড়ি নামাইয়া! লইবে। আমিষ 
চচ্চড়ি বরীধিতে হইলে, তরকারি ফুটিবার সময়, ভাজ মাছ অথব৷ 
তেল-কাটা ঢালিয়া দিবে । 

০থোড়-বড়ি চচ্চচ্ছড্ডি। বেশ নরম গোছের থোড় কুটিয়া 
লইবে; এবং উহার পরিমাণ বুঝিয়া, আলু, পটোল কুটিবে । 

এই চচ্চড়িতে মটর দাইলের বড়ি হইলে, ভাল হয়। প্রথমে বড়ি- 
গুণি ভাঁজিয়া পাত্রাস্তরে রাখিবে। পরে জালে তৈল চড়াইবে, এবং 
তাহাতে লঙ্কা ও তেজ-পাতা ফোড়ন দ্িবে। পরে উহাতে তরকারি- 
গুলি ঢালিয়। দিয়া, নাড়িতে থাকিবে । একটু পরে লবণ ও বড়ি দ্রিবে। 
এই অবস্থায় জালে থাকিলে, তরকারির জলে-ই প্রায় উহা সিদ্ধ হইয়। 
আসিবে । পরে সরিষা-বাটা, লঙ্কা-বাটা, হরিভ্রা-বাটা সামান্য জলে 
গুলিয়া, তরকারিতে ঢালিয়া দিবে । জল মরিয়া আসিলে, নামাইম! 
লইবে। প্রথমে সম্বর। দিয়া না চড়াইলে, শেষে অর্থাৎ তরকারি স্থ-সিদ্ধ 
হইয়। আঁসিলে, সম্বরা দ্রিবে। 

উচ্ছ্ভে-প্পত্টীল চচ্চচ্ড়ি ॥ এই চচ্চড়িতে বড় একটা 
ঝোল ব। রস থাকিবে না। তরকারি-গুলি কেহ কাহার-ও গায়ে 
লাগিবে না। কেবল-মাত্র তেল-চুক্চুকে হইবে । 

উচ্ছে, আলু পটোল, ঝিঙ্গা, থোড়, কাটাল-বিচি প্রভৃতি আনাজ 
দ্বার এই চচ্চড়ি রীধিতে হয় । 

যে কয়েক-প্রকার আনাজ ছার) চচ্চড়ি বী্ধিবে, সে-গুলি ₹*'খ 
লইবে। এখন হাঁড়িতে তৈল চড়াইবে, পাকিয়! আসিলে, করিয়া 
উচ্ছে কসিবে। উচ্ছে কসার পর, উহাতে আর আর আনাক্ত 

দিয়া, শাড়িতে থাকিবে । পরে হৃরিব্রী-বাটা, লঙ্কা;বাট। ললর স্থায় 

ক তরকাসি-. 1দিবে। যখন ন দেখবে, তারি রর 
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হইয়া আসিয়াছে, অথচ ঝোল নাই, তখন জাল হইতে ব্যগ্তন নামাইবে। 
এবং তাহাতে আদ? ছেঁচ। দিয়া, নাড়িয়! চাড়িয়! রাখিবে। 
বগা? আমের চচ্ছচিড়ি। অঙ্র-রসের জন্য এই চচ্চড়ি 
বেশ মুখরোচক । প্রথমে আমের খোসা ছাড়াইয়া, সরু সরু কুচি কুচি 
করিবে। বিলাতি কুমড়। কুটিয়া রাখিবে। আলুর ছোট ছোট টুক্র] 
করিবে । 
প্রথমে পাঁক-পাত্রে তৈল জালে পাকাইবে। তাহাতে কুট! উপকরণ 
গুলি ঢালিয়! দিয়া, নাঁড়িতে থাকিবে । পরে লবণ দিবে । তরকারির 
রস্‌ মরিয়া আপিলে, ভ্রিদ্রা-বাট, লঙ্ক1-বাট1 জলে গুলিয়া ঢালিয়া দিবে। 
ছুই একবার ফুটিলে, সু-সিদ্ধ হইলে নামাইবে । এখন একটি পাত্রে তৈল 
জালে চড়াইয়। পাকাইয়। লইবে ; অনন্তর, তেজ-পাতা, লঙ্কা! ও পাঁচ 
ফোড়ন ছাঁড়িবে, স্থু-গন্ধ বাহির হইলে, তাহাতে সম্বর1 দিবে। 
পোৌস্তভ-বাটীল্ল চ্চিড়ি ॥ প্রথমে পোস্ত-গুলি অধিক 
জলে, ঢেইয়ে ঢেইস্সে ধুইবে। পরে তাহা বাটিবে। অল্প পরিমাণে 
আলু কুচাইবে। (ইচ্ছা হইলে উহা! ন। দিতেও পার) এখন জালে 
তৈল চড়াইয়! পাকাইয়া লইবে। তাহাতে বড়ি ভাজিয়া তুলিয়া 
রাখিবে। পাক-পান্রে পুনর্বার তৈল দ্িবে। পাকিয়া আসিলে, 
তাহাতে লঙ্কা ও পাঁচফোড়ন সম্বর1 দিয়া আলু কসিবে। পরে পোস্ত- 
বাট। ঢালিয়া দিয়া অনবরত নাঁড়িতে থাকিবে । লাল্ছে ধরণে ভাজা 
হইলে, হরিদ্রা-বাটা! জলে গুলিয়! উহাতে ঢালিয়া দিবে । ছুই এক-বার 
য়া উঠিলে, লবণ ও বড়ি দিবে। মধ্যে মধ্যে নাড়িতে থাকিবে। 
লইরেয়! তেল-চুক্‌-চুকে হইলে, নামাইয়া লইবে। ইচ্ছা হইলে, 
জলেপরিবর্তে ঝিঙ্গে কুটিয়৷ রাধিতে পার। 
পাক-ছ্জম্মডাটাল জ্ুচ্চিড়ি। সজিনা-ফুল ও ভাটায় 
এব গড়ি হইয়া থাকে । নিরামিষ ও আমিষ ছুই প্রকারে-ই রীধ। 


৯৭ দ্বিতীয় পরিচ্ছেদ 


চলে। সজিন! ডাটার সহিত বেগুন, আলু, বিঙ্গা, খোড়, কলাই- 
শুঁটি, লাল আলু প্রভৃতি আনাজ ও বড়ি চলিতে পারে । হরিদ্্রা, 
লঙ্ক। ও সরিষা-বাটা ইহার প্রধান মসল1। 

প্রথমে বড়ি ভাজিয়া তুলিয়! রাখিবে। পরে তলে সমুদায় কুট! 
আনাজ ঢালিয়া দিক্না, নাড়িতে থাকিবে । বেশ কসা হইলে, তাহাতে 
-বাটনার জল ঢালিয়! দিবে। ছুই এক-বার ফুটিয়! উঠিলে, লবণ ও বড়ি 
দিবে। জল মরিয়া, তরকারি সু-সিদ্ধ হইয়া আসিলে, তৈলে লঙ্কা ও 
পাঁচফোড়ন সন্বরা দিয়! সাতলাইয়। লইবে। অনন্তর নামাইয়। রাখিবে । 

বীনা কুপ্পিজ্র চচ্চ্িড়ি॥ ফুল কপির যে নিয়ম, বাঁধা 
কপি বাধিবার-ও সেই নিয়ম । কপি মাত্রেই যে, একটু তল অধিক 
লাগে, তাহা যেন মনে থাকে । তৈল চুকৃ-চুকে হইলে-ই কপির চচ্চড়ি 
বেশ স্থ-ম্বাছু হইয়া থাকে । 

স্পান্ স্পম্পস্পলি । কন্সি, গিমে, সজিনা, মূলা প্রভৃতি 
কয়েক প্রকার শাকের শশ্শরি হইয়া থাকে; শশ্শরি এক-প্রকার 
শাক ভাজা । কোন কোন শাক ভাপাইয়া! পরে ভাজিতে হয় । লঙ্কা, 
পাঁচফোড়ন এবং সরিষা, শশ্শরি স্বরার প্রধান মসলা । যুলার শাঁকে 
সরিষা-বাঁট। ও ফোড়ন দিতে হয় । 

ইহ স্ব? লুচি তল্ব্কান্তরি॥ বিলাতি কুমড়া ভূমা ডুম! 
করিয়। কুটিয়া, কড়াতে ঘ্বৃত চড়াইয়া, তাহাতে লঙ্কা, তেজ-পাত, হিং এবং 
মেথি, পাঁচ-ফোড়ন দিয়। ভাজিগ্সা লইবে। পরে লবণ ও অল্প জল দিয়া" 
সিদ্ধ করিবে, নামাইবার সময় ত্বত দিবে। রুচি অন্ুসারে কেহ কেহ 
উহাতে সামান্য আমসি ব1 বড় মটর ছোলা ভিজা! দিয়া-ও রন্ধন করিয়! 
থাকেন । 

ম্নোহ্ক7।॥ ভাল করিয়া রাঁধিতে পারিলে, ইহা মাংসের ন্যায় 
স-স্যাছু হয়। ছোল। ও মটর ভাল দ্বার! ধোকা রীধা হইয়া! থাকে $ 


পাক-প্রণাঁলী ৯৮ 


প্রথমে ভাল জলে ভিজাইয়া রাখিবে, নরম হইলে শিলে শক্ত করিয়! 
বাটিবে। পরে তাহা জলে সিদ্ধ করিয়া লইবে। ধোঁকার ভা”্ল বাট! 
ছুই প্রকার নিয়মে প্রস্তুত করা হইয়! থাকে । 

প্রথমতঃ ভা"ল বাটা হইলে, তাহা জলে সিদ্ধ করিলে শক্ত হইবে, 
তখন তাহা নামাইবে। ঠাণ্ডা হইলে, চৌকা চৌকা আকারে কাটিয়! 
তৈল অথব স্বৃতে ভাজিয়! রীাধিতে হইবে। 

দ্বিতীয় প্রকার-_ ডা+ল বাঁট। হইলে, তাহাতে লকঙ্কা-বাঁট ব! গুড়া আর 
ডেলা ক্ষীর গিশাইয়া লইবে । এ দিকে একটি হাঁড়িতে জল দিয়া, জালে 
বসাইবে। জল ফুটিতে থাকিলে, হাড়ির মুখে একখানি টোয়ালে অথবা 
মোটা নেকড়া বাঁধিবে । এখন এই নেকড়ার উপর ভাল-বাঁটা একটি তাঁল 
বা চেপ্টা অথব। বড়ার আকারে দিবে । পরে একটি পাত্র দ্বার উহ্‌ 
ঢাকিয়! দিবে | অল্পক্ষণ জালে থাকিলে, ভাঁপে উহা! শক্ত হইয়! আসিবে । 
শক্ত হইলে জাল হইতে নামাইবে। ঠাণ্ডা হইলে বরফির আকারে 
কাটিয়া লইবে। এই ডা'ল-খগ্ুডকে ধোকা! কহে। এখন উহা রীধিতে 
হইবে। 

ধোকার সহিত অন্য কোন আনাজ মিশ খায় না; কেবল-মাত্র আলু 
দিতে পারা ঘায়। ধোঁকার পরিমাণ বুঝিয়া, দ্বৃত কিংবা! তৈল জালে 
চড়াইবে, পাকিয়া আসিলে, ভাহাতে ধোকাগুলি ও আলু কপিয়া লইবে। 
এ-দ্রিকে একটি হাঁড়িতে স্বত বা তৈল চড়াইবে ; পাকিয়! আসিল, 
তাহাতে তেজ-পাভা, জীরা! ও লঙ্ক? ফোড়ন দিবে। পরে তাহাতে লঙ্কা 
ও ধনে এবং আদ1-বাটা পরিষ্কত জলে গুলিয়! ঢালিয়া দিবে। ফুটিয়া 
উঠিলে, আলুঃ ধোকা এবং লবণ দিবে । যখন দেখিবে, আলু দিদ্ধ হইয়া 
আসিয়াছে, তখন তাহাতে টদ ঢালিয়া দিয়া, একটু ফুটাইবে। পরে 
নামী$য়া লইবে। এখন উহাতে বাটা কিংবা! গুঁড়া গরম মসলা দিয়া, 
'এক-বাঁ নাভিয়া চাড়িয়া, টাকিয়া! রাখিবে। ধোঁকা পাক শেষ হইল। 


৯৯ দ্বিতীয় পরিচ্ছেদ 


চ্ছোলা» মটল্ল ও সজ্বুল্প ভালেল্স নোলক ॥ কখন 
কখন ছোলা, মটর এবং মসুর ভাস্ল এক সঙ্গে মিশাইয়। ধোকা! প্রস্তুত 
হইয়া থাকে। কোন কোন স্থানে উহাকে ইন্ধণল কহে। 

যদি ছোলা ও মটর প্রত্যেক এক পোয়। করিয়। লও, তবে মস্থর 
আধ পোয়া লইবে। ছোলা, মটর এবং মসুর এক সঙ্গে ভিজাইবে । 
কাচ কলাই দাইল স্বতন্ত্র ভিজাইবে। উহা ভিজিয়া নামিলে, খোস৷ 
ভুলিয়া ফেলিবে। এখন তিন প্রকার ডাইল এক সঙ্গে শিলে বাটিবে; 
এবং উহার পরিমাণ বুঝিয়া, লবণ, ধনে-বাটা, জীরা-মরীচ-বাটা, দারুচিনি 
বাটা, লবঙ্গ-বাট।, ডা*ইল-বাটার সহিত বেশ করিয়া মাথিয়। লইবে। 
অনন্তর, এক-খানি পরিষ্কৃত পিতলের থালাতে এই ভাইল-বাটা চাপ্ড়া- 
ইয় চাপ্ড়াইয়! থালার আকারে বিস্তার করিবে। এ-দিকে একটি পাঁক- 
পাত্রে জল জালে চড়াইবে, এবং তাহার উপর এই ভাইলের থালাখাঁনি 
বসাইবে। এই থাঁল! ঢাকা পড়ে, এরূপ আর এক-খানি উহার উপর 
ঢাকিয়া দ্রবে। যেন কোনদিকে ফাক ন1 পড়ে । পাঁক-পাত্রের জল 
ফুটিতে থাকিবে, সেই ভাপে ডা'ল শক্ত হইয়া জমিবে। শক্ত হইলে 
নামাইবে; অনন্তর ইচ্ছামত আকারে উহা কাটিয়া, অন্যান্য ধোকা 
পাকের নিয়মে বীধিয়া লইবে। 

হিত্্চি। ইহাঁও এক-প্রকার ভালনার ন্যায় নিরামিষ ব্যঞপ্তন। 
হিঙপাক করিতে হয় বলিয়া, ইহার নাম হিঙ্গি হইয়াছে । খীাহাঁদের 
হিঙ্‌ খাওয়া, অভ্যাস নাই, তীহারা। ইহ খাইতে পছন্দ করেন ন1। 

ডা”লের বড়া, ইচড়, কাচকলা, তাঁল বা খেজুরের মাতি প্রভৃতি 
তর্কারির দ্বারা-হিঙ্গি পাক করিতে হয়। ক্থতরাং পাচক বা পাচিকা 
ইচ্ছা-অন্থসারে উহা পাক করিতে পারে । 

নুড়ি । বেসন জলে গুলিয়। উত্তমরূপ ফেনাইয়া, পরিমাণ-মৃত 
তৈল দিয়া বড়া করিবে । পরে ঘ্বতে হিং, জীরা ও লঙ্কা ফোড়ন দিয়া, 


পাক-প্রণালী ১০০ 


দধিতে সামান্ত-রূপ বেসন গুলিয়া, হরিভ্রা ও লবণ দিয়! জালে চড়াইবে। 
ফুটিয়া উঠিলে, পূর্বব-প্রস্তত বড়া তাহাতে ফেলিয়! দিবে। সিদ্ধ হইলে 
নামাইয়া লইবে। 

২৪ড৭1 বেসনেতে লবণ, হিং জীরা ও লঙ্কা-বাটা দিয়া আটার 
মত শক্ত করিয়! মাথিবে । এখন গ্ঁড়ি-কচুর পাত! ধুইয়া, এ বেসন, 
পাতাতে লেই মাখার ন্যায় মাখাইবে। আবার, আর একখানি পাতাতে 
এরূপ মাথিবে। ভিন চারি পাতা এইব্পে প্রস্তত করিয়া, জড়া- 
ইয়া, কড়ায় ঘাস দিয়া জল গরম করিয়া, তাহাতে এ সকল জড়ান পাঁত। 
নিদ্ধ করিবে ; স্থু-সিদ্ধ হইলে, মাছের মৃত চাক! চাক! কাঁটিয়। তৈল ব 
স্বতে ভাজিবে। এখন, এই ভাজার অবস্থায় আহার কর, নতুবা কালির 
রাঁধিয়। লইতে পার ! 

সহজ উপপা্ে আল্লুল, ন্ম। প্রথমে আলু সিদ্ধ 
করিয়া, খোলা ছাড়াইয়া লও। এখন, ত্বৃত বা তৈল জালে চড়াইয়।, 
তাহাতে লঙ্কা, তেজ-পাত সম্বর৷ দিয়া, আলুগুলি কসিতে থাক। অর্ধেক 
কস৷ হইলে, হরিব্রা, লঙ্কা, ধনে, আদা, পিয়াজ এবং সামান্ত জীরা-মরী৮ 
বাটা দিয়া, কসিতে থাক। উত্তম-রূপ কস! হইলে, পরিমিত জল ও লবণ 
ঢালিয়া দেও। বেশ লপেট গোছের হইলে, গরম-মসল! দিয় নামাইয়া 
লও। আলুর দমে অধিক ঝোল রাখিবে না ইচ্ছ। হইলে, পিয়াজ 
ত্যাগ করিতে পার। 

বস আুলেল ব্যগুঞ্নন। উপকরণ ও পরিমাণ 
কাঞ্চন কলি এক সের, ঘ্বত এক ছটাক, দধি আধ পোয়া, আদার 
রম এক ছটাক, দারুচিনি দুই আনা, লবঙ্গ ছুই আনা, ছোটিএলাচ 
তিন. আনা, মরীচ চারি আনা, জ্াফরাণ এক আনা, লবণ ও 
লক্ষ; পরিমিত । 


কাঞ্চনের কলিকা-গুলি বাছিম়া ধুইয়া লইবে । পরে জলে সিদ্ধ করিয়। 
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জল গালিয়৷ ফেলিবে। অনন্তর দই, আদীর রস, লঙ্কা এবং লবণ এক 
সঙ্গে উহার সহিত মিশাইয়া ঘ্বতে সন্বরা দিবে, ছুই একবার নাড়িয়া, 
মরীচ-বাট1 দিয়া খানিক-ক্ষণ জালে রাখিবে। জল মরিয়া আসিলে, 
গন্ধ-দ্রব্য-চুর্ণ ও জাফরাণ দিয়া, আর একবার উত্তম-রূপে নাড়িয়া চাড়িয়া! 
নামাইয়া লইলে কাঞ্চন-ফুলের ব্যঞ্জন পাক হইল । কিন্তু, গরম-মসলা 
দেওয়ার সময় অন্ততঃ কিঞ্চিৎ ঘ্বৃত দিবে, আর অসমর্থের পক্ষে 
জীফরাণের পরিবর্তে হরিদ্রা ব্যবহার করিবে। 

আলু অহ! মুহখী-্কচ্ল কেরা । আলু অথবা 
কচুর খোস! ছাড়াইয়া, অল্প লবণ ও জলের সহিত উত্তম-রূপে ধুইবে। 
ধোওয়1 হইলে, ঘ্বতে বাদামী ধরণে ভাজিয়া লইবে। পরে দধি, লবণ, 
বেসন এবং আদা-বাটা, গোল-মরীচ-বাটা, লঙ্কা-বাট1, জীরা-বাটা, ধনে- 
বাটা, তেজপাতা।-বাট?, ছোট-এলাঁচ-বাটা, লবঙ্গ-বাট।, দারুচিনি-বাটা, 
শরিক্রী-বাটা, এক-সঙ্গে গুলিয়া উহাতে ঢালিয়! দিবে । উনানে চড়াইয়া 
অল্প-ক্ষণ জালে থাকার পর, তাহাতে পরিমাণ-মত জল, এবং জাফরাঁণ 
দিয়া, পাক-পাত্রের মুখ বন্ধ করিয়। দিবে । জল মরিয়! আসিলে, জ্বাল 
হউতে নামাইয়া লইবে। এই কোর্শীর আলু, আস্ত আন্ত থাকা 
আবশ্যক | 

হ্মোলোজ দৃক্গত্ক 1 উপকরণ ও পরিমাণ ।--মোচ1 এক 
সের, আদ! বাটা এক তোলা ধনিয়া-বাটা! এক তোলা, জীর!-বাটা 
এক তোলা, মরীচ-বাটা আধ তোলা, পোঁস্তদানা-বাটা আধ তোলা, 
লবণ ছুই তোলা, ঘ্বত তিন ছটাক, চিনি আধ তোলা, দধি এক 
ছটাঁক, গোটা লবঙ্গ চারি আনা, দারুচিনি ক্ষুত্র ক্ষুত্র খণ্ড চারি আনা, 
ছোট এলাইচের দানা দুই আনা, পিয়াজ খণ্ড ছুই তোল! এবং গোটা! 
তেজ-পত্র ছয়খানি। ূ 

প্রথমত মোচা-গুলি তেজ-পত্রের সহিত একত্রে কাঁপড়ে বাঁধিয়া, 


পাঁক-প্রণালী ১০২ 


হাঁড়িতে আধ হাড়ি জল দিয়া, তাহার মুখে এ কাপড়-বাঁধা মোচ।- 
গুলি রাখিয়া, (এমন ভাবে রাখিবে, যেন জলে না! ঠেকে ) তদুপরি 
একখানি শরা অথবা অপর কোন পাত্র আচ্ছাদন দিনা, আধ-ঘণ্টা কাল 
উনানে বসাইয়। জাল দ্িবে। পরে নামাইয়া বস্ত্র হইতে মৌচা- 
খুলি অপর একটি পাত্রে রাখিবে। এক্ষণে এ তিন ছটাক ঘ্বৃতের মধ্যে 
আধ পোয়া ঘ্বৃত হাড়িতে চড়াইয়া, তাহাতে পিয়াজ-গুলি ভাজিয়া! একটি 
পাত্রে তুলিয়া, এ ্বতে আদ।, ধনে, জীরা, গোলম্রীচ ও পোস্তদান।- 
বাটা দিয়া, অনবরত নাড়িতে থাকিবে । ম্সলা-গুলি অর্ধেক ভাজ। 
হইয়াছে, এমন সময় উহাতে মোঁচ। দ্বিয( একবার নাড়িয়া দিবে । পরে 
দধি ও লবণ দিয়া, আর একবার উত্তন-ধপে নাড়িয়া, মুখ ঢাকিয়া অল্প- 
ক্ষণ মৃদু মৃছু জাল দিবে! যখন ভুবৃ ভুরু শব্ধ হইবে, তখন উহা চনি 
দিয়া, একবার নাঁড়িয়া নামাইয়া রাখিবে। এই সময় আর একটি 
ইাড়িতে অবশিষ্ট এক ছটাক দ্বৃত চড়াইয়1১ সেই কীচা ঘ্বতে লবঙ্গ, দারু- 
চিনি, ছোট এলাচ দিয়া অন্ন অল্প জাল দ্রিবে, এবং অর্ধেক আন্দাজ 
ভাজী হইলে, উহাতে মোচা-গুলি ঢালিয়। দিয়া, অনবরত নাড়িবে। যখন 
স্থ-গন্ধে ঘর আমোদিত হইবে, সেই সময় উনান হইতে নামাইয়া, পুর্বব- 
রক্ষিত ভাঁজ! পিয়াজ-গুলি উপরে ছড়াইয়। দিয়া ঢাকিয়া রাখিবে। 
চাঁনাল স্কালিস্ত্রী॥ উপকরণ ও পরিমাণ ।-_ছানা * এক 
সের, আলু আধ সের, ঘ্বত আধ পোয়া, ধনে-বাটা তিন তোলা, জীরা- 
মরীচ-বাটা এক তোলা, তেজ-পত্র চারিখানা, হরিব্রা-বাটা আধ তোলা, 
আদা-বাট! তিন তোলা, ছোট-এলাচ চারি আনা, লবঙ্গ ছুই আনা, 
দারুচিনি তিন আনা, চিনি ছুই তোলা, লবণ ও লঙ্কা পরিমিত। 
গ্রথমে, ছানা এক-খাঁনি কাপড়ে বাধিয়া কোন স্থানে ঝুলাইয়া রাখিবে। 


ক -বদ্য-শা্র'মতে ছানীর গ৭1-শুত্র-বৃদ্ধিকারক, স্সিপ্ধ এবং পিত্ত ও বায়ু-হারক । 
“বৃষা। নিষ্ধা। পিভীনিলাপহী।* ইতি রাজবলভঃ। 


১০৩ দ্বিতীয় পরিচ্ছেদ 


এইরূপ করিয়া রাখিলে ছানার জল ঝরিয়। পড়িয়া যাইবে । অনন্তর, 
ছানা বরৃফির ধরণে কাটিয়া লইবে। এ-দিকে, পাক-পান্রে অর্ধেক দ্বৃত 
জালে চড়াইয়া যখন পাকিয়া আসিবে, তখন তাহাতে ছানা-গুলি বাদামী 
ধরণে ভাজিয়া স্বৃত হইতে তুলিয়া রাখিবে । এখন, সেই স্বতে খোসা- 
ছাড়ান দো-চিরা আলু-গুলি-ও এঁরূপে ভাজিয়া পাত্রান্তরে তুলিয়া লইবে। 
পরে, এঁ পাঁক-পাত্রে লঙ্কা, ধনে-বাটা, হ্রিদ্রা-বাটা, আদা-বাট! দিয়া 
নাড়িবে। নাড়িতে নাড়িতে যখন এক-প্রকার স্থ-গন্ধ বাহির হইবে এবং 
দমুদায় মসলা একত্রিত হওয়াতে এক-প্রকার রঙ্‌ দেখা যাইবে, তখন 
তাহাতে জল ঢালিয়৷ দিয়া, পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া দিবে । জল ফুটিয়। 
উঠিলে, ঢাকনি খুলিয়া তাহাতে ছান। ও আলু ঢালিয়া, পুনব্বার হাঁড়ির 
মুখ ঢাকিয়! রাখিবে এবং সিদ্ধ হইয়া আসিলে, তাহাতে জীরা-মরীচ-বাঁটা, 
চিনি, লবণ দিয়! নাড়িয়৷ দ্িবে। একবার ফুটিয়া উঠিলে, আর একটি 
পাত্রে ঢালিয়া হাড়িটি জল দিস্ষা ধুইয়। পরিষ্কৃত করিয়া, জালে বসাইবে। 
এবং গরম হইলে, তাহাতে অদ্ধেক ম্বত ঢালিয়া দিবে । যখন দেখা 
ঘাইবে, পাকিয়। আসিয়াছে, তখন তাহাতে তেজ-পাতা ও অর্ধেক-পরিমাণ 
লবঙ্গ, ছোট-এলাচের দান! এবং দারুচিনির কুচি ছেঁচিয়া দিয়া নাঁড়িবে। 
লাল্চে রঙের হইলে, তাহাতে পুর্ব-রক্ষিত ব্যগুন ঢালিয়! দিয়া-ই হাড়ি 
মুখ ঢাকিয়া দিবে এবং গুড় গুড় শবে ফুটিয়া আসিলে-ই, ঢাকনি খুলিয়া 
নাড়িয়া চাঁড়িয়া দিবে। এ-দিকে অবশিষ্ট গরম-মসলা খিচ-শূন্ত করিয়া 
বাটিয়া, সমুদ্ায় স্বতে 'গুলিয়া, ব্যগ্তনে ঢালিয়া দিয়াই আর একবার 
নাঁড়িয়! চাড়িয়া হাঁড়ির মুখ ঢাকিয়! নামাইয়া রাখিবে। অনন্তর, দশ 
বার মিনিট পরে কালিয়া আহার করিয়! দেখ, উহ। কেমন স্থু-খাছ্য 
রসনার লোভ-জনক হইয়াছে 

লঙগোল্াল ত্োঁন্প। 1 রসগোলা দ্বারা অতি উপাদেয় 
কোন্বা পাক হইয়া থাকে । রসগোল্ায় মিষ্-রস অধিক | এ জন্য যে 


*"চ-প্রণালী ১৩৪ 


কয়েকটি রসগোলায় কোর্মা পাক করিবে, প্রথমে সে গুলি জলে শঙ্লক্ষণ 
ভিজাইয়1 রাখিবে । পরে তাহা টিপিয়া বস বাড়ির করি! ফেলিবে। 
উহার পরিমাঁণমত আলু ছাড়াইয়া রাখিবে। 

এখন জালে স্বৃত চড়াইবে, এবং তাহাতে খোয়া-ক্ষীর, লাল্চে ধরণে 
ভাঙ্গিয়া রাখিবে। পরে এ স্বতে আলু কিয়! লইবে। 

এ-দিকে আর একটি পাঁক-পাত্রে সম্বরাঁর ঘ্বৃত জালে চড়াইবে! 
পাঁকিয়। আসিলে, তাহাতে আদী-বাটা, লঙ্কা-বাটা এবং হরিদ্রা-বাট। দিয়া, 
নাঁড়িতে থাকিবে; এবং মৃধ্যে মধ্যে জলের ছিটা মারিবে। যখন 
দেখিবে, মসলার লাল্চে রঙ. হইয়াছে, তখন তাহাতে দই দিয়া 
নাড়িবে। পরে আলু, লবণ ও জল ঢালিয়া দিবে। আলু সিদ্ধ হইয়া 
আপিলে, ভাঁজ ক্ষীর ও কিস্মিস্‌ দিয়, এক-বার নাড়িবে। অনস্তর, 
রমগোল। উহাতে ফেলিয়া দ্রিবে। যখন দেখিবে, বেশ লাল্চে রঙ, 
হইয়াছে, তখন জাল হইতে নামাইবে, *এবং উহাতে লেবুর রস ও 
গরম-মসলার খড় দিয়, এক-বাঁর নাড়িয়। চাঁড়িয়া, ঢাকিয়। রাখিবে। 
কোম্মা পাক শেষ হইল । 
“ স্ন্মলা-ক্ানিম্লা।॥ কমলা লেবু দ্বারা এই কালিয়া পাক 
করিতে হয়। ইহা থাইতে বেশ অ্র-মধুর আম্বাদনের । প্রথমে পুষ্ট 
লেবুর খোল! বা খোসা ছাড়াইয়া, তাহার কোয়া-গুলি বাহির করিবে। 
কতক কোয়া ছুই খণ্ডে কাঁটিবে এবং কতক কোয়া। হইতে দানা ছাড়াইয়া 
রাখিবে। এখন লেবুর পরিমাণমত আলু ও ফুলকপি কুটিয়া, ধুইয়। 
তাহাতে লব্ণ-হরিদ্রা মাখিয়া রাখিবে। পরে তাহা সরিষা-তৈলে' 
বেশ করিয়া কমিয়, তৃলিয়া রাখিবে। 

এ-দিকে পাক-পাত্রে ঘ্বত জালে চড়াইবে; পাঁকিয়া আসিলে, 
তাহাভে ছোট-এলাচের দানা, দারুচিনির কুচি, তেজপাত এবং 
লবঙ্গ ছাড়া নাড়িতে থাকিবে। ভাজা ভাজা হইলে, তাহাতে; 
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লঙ্কা-বাটা, আঁদা-বাট! এখং হবিদ্রা-বাট। দিয়], ঘন ঘন নাড়িবে। বেশ 
রংদার হইলে, তাহাতে জল ঢালিয়। দিবে । অনস্তর ফুটিতে থাকিলে, 
উপকরণ-গুলি ও লবণ দিবে । জল মরিয়া, কালিয়া ঘোরাল গোছের 
হইলে, লেবু ঢালিয়া দিবে; এবং ছুই-এক-বার ফুটিয়া আসিলে, 
নামাইয়। লইবে। 

দেলখ্খো ক্কালিস্ত্।। লুচির বেগুন যেরূপ ধরণে বৌটা 
রাঁখিয়। চিরিতে হয়, সেইরূপ আকারে বেগুন চিরিবে। অনন্তর, তাহা 
ধুইয়। খাটি সরিষার তৈলে কসিয়।, তুলিয়া রাখিবে । 

এ-দিকে বেগুনের পরিমাণ বুঝিয়া, দই বেশ করিয়া! ফেটাইবে। 
এই দধিতে কস। বা ভাজা বেগুন ডুবাইয়া দিবে । এখন সম্বরা! দেওয়ার 
স্বত জালে চড়াইবে। পাকিয়া! আঁসিলে, তাহাতে লবঙ্গ, দারুচিনির 
কুচি এবং ছোট-এলাচের দান! দিয়া নাড়িতে থাকিবে । ভাজা-ভাজা 
হইলে, তাহাতে আদাঁ-বাটা, লঙ্ক!-বাটা, হরিদ্রা-বাটা, ও লবণ দিয়া 
অনবরত নাড়িতে থাকিবে । অনন্তর, দধি-সমেত বেগুন তাহাতে ঢালিয়! 
দিবে। ছুই এক-বার ফুটিয়৷ উঠিলে, নামাইয়া লইবে। 

গুড়ি চুল ৃন্ম। উপকরণ ও পরিমাণ। আস্ত কচু 
( খোসা-সমেত ) এক সের, কাল-জীর1 চারি আনা, লঙ্ক। চারি আনা, 
ধনে এক তোলা, লবঙ্গ দুই আনা, আদার রস দুই তোলা, পিয়াজ-কুচি 
ছুই ছটাক, তেজ-পাতা আটখানি, হরিদ্রা আধ তোলা, লবণ তিন 
০তোলা, ঘ্বৃত আড়াই ছটাক। 

প্রথমে জীরা, ধনে, লবঙ্গ এবং লঙ্কা অল্প গরম করিয়া, খিচ-শৃন্যভাবে 
গুড়। করিয়া কাপড়ে ছাকিয়া লও । এ-দিকে, কচু-গুলি জলে সিদ্ধ 
করিয়া, তাহার খোসা ছাড়াইয়৷ রাখ । পরে, পাক-পাত্রে সমুদয় স্বৃত 
জালে চড়াইয়া পাঁকাইয়া লও । এখন উহাতে কচু-গুলি অল্প পরিমাণে 
ভাজিয়৷ তুলিয়। রাখ। অনন্তর, এ ঘ্বতে আদার বস ও পিয়াজের 
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কুচি, '* হরিদ্রা তেজ-পাত, ধনে, জীরা, লঙ্কা, লবণ এলাচের 
গুড়া দিয়! নাড়িতে থাক। নাড়িতে নাড়িতে বেশ মিশিয়া সোণার 
সায় রঙ হইলে, তাহাতে পূর্ব-রক্ষিত কচু-গুলি ঢালিয়া দিয়া ধীরে 
ধীরে নাড়। এইবপ নিয়মে অল্গ-ক্ষণ নাড়িলে, সমুদ্ায় মসলাদি কচুর 
সহিত লপেট গোছের মাখ-মাখ হইবে। এখন নাঁমাইয়া, অল্প গরম 
'খাকিতে থাকিতে আহার করিয়া দেখ । বৈদ্য-শান্ত্রমতে কচুর গুণ 
উষ্ণ, কফ, কাস ও গলগণ্ডাদি-দোষ-নাঁশক | 1 

াঅ-কুলাম়ে অলগুছি। উপকরণ ও পরিমাণ ।- 
মাষ-কলাইয়ের বেসন এক সের, স্বৃুত আধ সের, আদা-বাট। ছুই 
তোলা, লবণ ছুই তোলা, পান দশট।, লবঙ্গ ছুই আনা, গন্ধ দ্রব্য- 
চূর্ণ আট আনা, মরীচ চারি আনা। 

প্রথমে বেসনে আদা-বাটা, লবণ, অর্ধেক গন্ধ-ন্রব্য-চুর্ণ এবং অল্প 
পরিমাণে জল দিয়! দলিতে থাক। এরূপ নিয়মে মাঁখিবে ষেন, থস্-থনে 
না হয়। পরে, তাহার কিছু কিছু পরিমাণ লইয়া, ইচ্ছান্থুরূপ আকারে 
গঠন কর অর্থাৎ ভ্বিকোণ, চতুক্ষোণ, কিংবা কোন ছাঁচে চাপিয়। প্রস্তুত 
কর। পরে, তাহা জল-যন্ত্রে পাক করিয়া শক্ত কর । অনন্তর, দেড় পোঁয়। 
দ্বতে এ সকল গঠিত পদ্দার্থ বাদামী ধরণে ভাজিয্প। লও । এ-দিকে, অব- 
শিষ্ট ঘ্বত জালে চড়াইয়!, তাহাতে লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া, পাঁরমাণ-মত জল 
ঢালিয়৷ দেও। জল ফুটিয়া৷ আঁসিলে, ভাজা-গুলি ঢালিয়। দেও । জালে 
স্থ-সিদ্ধ হইলে, পানের রস দিয়া এক-বার ফুটাইবে। এখন অবশিষ্ট 


গন্ধ মসপা-চুর্ণ দিয়া নামাইয়া লইবে । বরগুছি গা-মাখা গা-মাথা 
রসাল হইলে-ই ভাল ভ্য়। 


" পিয়াজ পরিত্যাগ করিযা-ও র্দ্ধন হইতে পাঁকে। 
1 বটুত্বং উদ্তত্বং কফ-কাঁস-গলগীদি-দোষনাশিত্বং। ইতি রাজনির্ধন্টঃ। 
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ব্রত ।-উপকরণ ও পরিমাণ ।-বুটের ছাতু এক পোয়া, তৈল 
আধ পোয়া, ঘ্বৃত এক ছটাক, হরিদ্রাঁবাটা1! আধ তোলা, গোলমরীচ 
আধ তোলা, ধনে-বাটা এক তোলা, দারুচিনি ছুই আনা, লবঙ্গ 
দুই আনা, ছোটি এলাচ ছুই আনা, তেজ-পত্র চারিখানি, লবণ এক 
তোলা, হিৎ আধ রতি, লঙ্কা পরিমিত । 

ছাতুতে জল দিয়! এরূপ ফেটাইয়া লও, উহা! যেন জিলিপির গোলার 
মত হয়। এ-দিকে পাঁক-পাত্রে ছুই তোলা তৈল জালে চড়াও । 
পাঁকিয়া আসিলে, তাহাতে সমুদীয় ছাতুর গোল! ঢালিয়! দিয়া, অনবরত 
নাড়িতে থাক। নাঁড়িতে নাঁড়িতে যখন গাঢ় ক্ষীরের ন্যায় ঘন হ্ইয়! 
আসিবে, তখন জাল হইতে নামাইয়া, কাষ্ঠের পিড়ি অথবা অন্ত কোন 
পাত্রে তৈল মাখাইয়া, তাহাতে উহা! ঢাঁলিয়! দেও, এবং গরম থাঁকিতে 
থাকিতে, বেলুন দ্বারা আধ আঙুল পরিমাণ পুরু করিয়া বেলিয়! বিস্তৃত 
কর। এখন, এক ইঞ্চি পরিমিত চতুক্ষোণাক্কৃতি করির! কাটিয়া রাঁখ। 
এ-দিকে, অবশিষ্ট তৈল জ্বালে চড়াইয়া পাকাইয়! লও, এবং পূর্বব রক্ষিত 
জিনিস-গুলি বাদামী রঙে ভাঁজিয়া অন্য পাত্রে তুলিয়া রাখ । এখন অন্ত 
একটি পাক-পাত্র জালে চড়াইয়া, তাহাতে হরিদ্রাগোল! ঢালিয়! 
দেও । ফুঁটিয়া উঠিলে, মরীচ-বাটা, তেজপাত-বাটা, ধনে-বাটা, 
দারুচিনি-বাটা, লবঙ্গ-বাটা এবং এলাচ-বাটা অল্প জলে গুলিয়। ঢালিয়া 
দেও।. এই সময় লবণ দ্রিলে-ও চলিতে পারে। ফুটিয়। উঠিলে, তাহাতে 
পূর্ব-রক্ষিত ভ্রব্য-গুলি ঢালিয়া দিয়া, কিয়ৎ-কাঁল ঢাঁকিয়। রাখ। অল্প 
ঝোল থাকিতে থাকিতে, পাক-পাত্রটি নামাইয়। রাখ, এবং অপর একটি 
পাক-পাত্রে সমুদ্রায় ঘ্বত জালে চড়াইফ়৷ পাকাইয়া লও । এখন তাহাতে 
লঙ্কা, তেজপাতা ফোড়ন দিয়া হিং ছাড়িয়া দেও | হিৎ ভাজার 
সময়ে একটু সতর্ক হইবে, অর্থাৎ উহা! কাচ! থাকিলে দুর্গন্ধ হইবে, 
€ অথচ পোড়ান-ও না হয়)। এখন, তাহাতে পূর্বব-রক্ষিত ঝোল- 
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সমেত খণ্ড-গুলি ঢালিয়া দেও, এবং ছুই-এক-বার ফুটিয়া উঠিলে 
নামাইয়া লও | 

ন্নিক্ষোন্নী। কীচ। বুট (ছোল! ) বা মটর সিদ্ধ করিয়া লইবে। 
পরে তাহা দ্বতে তেজ-পত্র দিয়া ভাজিবে। বাদামী রং হইলে তাহাতে 
লবণ, জল, হরিদ্রা-বাট1 দ্রিবে। কিছু-ক্ষণ জ্বাল পাইলে, ছোঁট-এলাচ, 
লবঙ্গ, দারুচিনি এবং আদা-বাট। মিশাইয়া দেও। জ্বালে জল মরিয়! 
ঘন হইয়া আদলে, নামাইয়া৷ রাখ এবং পাক-পাত্রটি ধুইয়। পুনর্ববার 
জালে চড়াও । এখন তাহাতে দ্বৃত ঢাঁলিয়া দেও । পাঁকিয়৷ আসিলে, অল্প 
পরিমাণে হিং দিয়া নাড়িতে থাক। হিং ভাঁজ। হইলে তুলিয়া! ফেলিয়া, 
তাহাতে পূর্ব-রক্ষিত ব্যপ্তন ঢাঁলিয়া দেও, এবং ছুই একবার ফুটিয়া 
আসিলে নামাইয়া রাখ । নিমোনা বেশ মুখ-রোচক খাগ্য। যদি কেহ 
ইচ্ছ!। করেন, তবে জল দেওয়ার সময়, ঘ্বতে সাতলাঁন পরিমীণ-মৃত আলুর 
কুচি ও দধি দিয়া পাক করিতে পারেন। আর হিং আহারে ধাহাদিগের 
অরুচি, তাহারা হিঙের পরিবর্তে আদার কুচি ব্যবহার করিতে 
পারেন। হিং ও পিয়াজের আস্বাদ যে ভিন্নব্ূপ হইরে, তাহা সকলে-ই 
জানেন; হিং ও পিয়াজ ত্যাগ করিয়া পাক করিলে-ও চলিতে পারে । 

ইসিতে েই-্বড়়া॥ উপকরণ ও পরিমাণ ।-ত্বক্-রহিত 
ইচড় এক সের, কীচা মুগের দাইল-বাঁটা 'দেড় পোয়া, লবণ তিন 
তোলা, হরিদ্রা-বাটা আধ তোলা, মরীচ-বাটা আধ তোলা, তেজপত্র- 
বাটা আধ তোলা, আস্ত তেজ-পত্র চারিখানি, আন্ত লঙ্কা দুইটি, 
ধনে-বাঁট! আড়াই (তোলা, লবন্গচূর্ণ ছুই আনা, ছোট-এলাচ-চুর্ণ ছুই 
আনা, দারুচিনি-চুর্ণ ছুই আনা, আদা-বাটা এক তোলা, জাফরাণ 
এক আনা, ত্বত আধ পোয়া, দধি আধ পোয়া । 

ইচড়ের খোসা ছাড়াইয়া, মধ্যস্থ ভূতুড়ি ফেলিয়া দেও। এখন, তাহ। 
খণ্ড খণ্ড করিয়! 'কীচা জলে ডুবাইয়া রাখ। পরে জল ভূইতে তুলিয়া 
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'আবার জল দিয়া জালে সিদ্ধ কর। সিদ্ধ হইলে জল গালিয়! ইচড়-গুলি 
পাত্রাস্তরে রাখ। এখন, পূর্ব-রক্ষিত মুগ-বাটা ও ইচড় এক সঙ্গে বাটিয়া 
লও। কিস্তু ভাল-রূপ ন! বাটিয়া, ছিবড়া-ভাবে বাটিবে। অনম্তর, 
তাহাতে লবণ ও হরিব্রা মাখিয়! বেশ করিয়া চট্কাইবে | এ-দিকে পাক- 
পাত্রে ঘ্বত জালে চড়াইয়! পাঁকাইয়া৷ লইবে, এবং তাহাতে, পূর্বধপ্রস্তত 
ইচড়-বাটায় ছোট ছোট বড় ভাজিয়া তুলিয়া লইবে । এই সময়, আর 
একটি পাত্রে হরিদ্রা জলে গুলিয়া জালে বসা ইবে, এবং একটি বলক উঠিলে 
তাহাতে এ বড়াগুলি ছাড়িয়া! দ্রিবে। অনন্তর, গরম মসল! ভিন্ন সমুদায় 
মপ্লাদি ঢালিয়া দিবে । জালে জল মরিয়! স্থ-সিদ্ধ হইলে, পাঁক-পাত্রটি 
জাল হইতে নামাইবে। এখন, আর একটি পাত্রে ঘ্বত জালে চড়াইবে 
এবং তাহাতে লঙ্কা, লবঙ্গ এবং তেজ-পাত ফোড়ন দিয়া, পূর্বব-রক্ষিত 
ব্যগ্ন ঢালিয়৷ দ্রিবে। ছুই-এক-বার ফুটিয়া আমিলে, দধিতে গরম- 
মসলার গু'ড়। দিয়! নামাইয়া লইবে। 

কচছু-পাতাল্র ক্কাভিলম্ত্রা ॥। ইহা-ও একটি নিরামিষ খাছ । 
সকল জাতীয় কচুর পাতায় এই খাচ্ছ প্রস্তুত হয় না। মানকচুর কচি 
পাতা, অর্থাৎ যে পাতা! খুলিয়। পড়ে নাই, কেবল-মাত্র ছক বা কৌড়ের 
আকারে বাহির হইয়াছে, সেই পাতা-দ্বারা-ই এই কালিয়! প্রস্তত হয়; 
তজ্জন্ত উহাকে কচুপাতার কালিয়! কহে। বুটু ব! মটর-দাইলে এই 
কালিয়। প্রস্তত হয়। প্রথমে দাইল জলে ভিজাইয়া রাখিবে। 
ভিজিয় বেশ নরম হইলে, তখন জলে ছুই-তিন-বার উত্তম-বূপ ধৌত 
করিয়া লইবে। এবং জল ফেলিয়! দিয়া, শিলে খিচ-শৃন্য-ভাবে বাটিয়! 
কাদার মত করিবে। এখন এই কর্দমবৎ দাইল, পূর্ব্-বর্ণিত 
কছু-পাতাটি আস্তে আস্তে খুলিয়া অর্থাৎ বিস্তার করিয্না, তাহার উভয় 
পিঠে পুরু করিয়া মাখাইবে, এবং অল্প শুক হইয়া আসিলে, পুনর্ববার 
ওটাইয়া, ভাজিবার স্ুবিধাচ্লারে খণ্ড খণ্ড আকারে কাটিয়া, তৈল ব! 
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স্বৃতে ভাজিয়। তুলিয়া! লইবে। ভাজিলে, উহ অপেক্ষাকৃত কঠিন হইবে। 
ঈষৎ বাদামী ধরণে ভাজা হইলে, তাহা জাল হইতে নামান আবশ্তক। 
এখন, উহা! ডূমী ডুমা ধরণে কুটিয়া লইবে, পরে কালিয়া রীধিবে। 
কেহ কেহ আবার দাইল-বাটার সঙ্গে গরম-মসল1-ও মাখাইয়া থাকেন। 
যে নিয়মে কালিয়া! পাক করিতে হইবে, তাহা! লিখিত হইতেছে । 

উপকরণ ও পরিমাণ ।--ভর্জিত দাইল-খণ্ড এক সের, ঘ্বৃত * এক 
পোয়া, ধনে-বাটা ছুই তোলা, আদা-বাটা ছুই তোলা, ছোট-এলাচ এক 
আনা, দারুচিনি দেড় আনা1,তেজ-পাত। ছয়খানি, লঙ্কা-বাট। চারি আনা, 
লবণ পরিমিত, হরিদ্রা বাট! আধ তোল, জল আধ সের । 

পাক-পাত্রে দ্বৃত জালে চড়াও; পাকিয়া আপিলে, তাহাতে সমুদীয় 
বাট!-মসলা এবং গরম-মসলার অর্দেক দিয়! নাড়িতে নাড়িতে উহা! ঈষৎ 
লাল্চে ধরণের হইলে, জল ঢালিয় দাও ! জালে জল ফুটিয়া আসিলে 
পূর্ব-রক্ষিত ভঙ্জিত দাইল-সংযুক্ত পত্র-খণ্ড ঢালিয়! দাও । এক ফুট 
ফুটিয়া আসিলে, লবণ দিয়া এক-বার নাড়িয়া-চাড়িয়া, পাঁক-পাত্রের মুখ 
ঢাঁকিয়। রাখ। যখন উহা সিদ্ধ হইয়। জল মরিয়া গাঢ় হইয়া! আসিবে, 
তখন অবশিষ্ট গরম-মসল। ঢালিয়। দিয়া,আর এক-বার নাড়ি! চাড়িয়। 
নামাইয়। লইলে-ই, কচু পাতার কালিয়া! পাক হইল। 

পতটোলেনল সসিলিম্সী।। উপকরণ ও পরিমাণ।__পটোল 
এক সের, দধি দুই ছটাক, ঘ্বত এক পোয়া, লব্ণ ছুই তোলা, ধনে-বাটা 
ছুই তোলা. জীরামরিচ বাটা! এক তোলা, লবঙ্গ ছুই আনা, ছোট- 
এলাচ ছুই আনা, দারুচিনি ছুই আনা, তেজ-পত্র ছয় খানি, হরিদ্রা-বাটা 
আধ তোলা, লঙ্কা এবং জল পরিমিত। 


প্রথমে, পটোলের গায়ের নীলবর্ণ খোসা! আচড়াইয়া ফেলিয়! তাহার 


সাপ শপ পপ 


সা 84875575585765557758 
* স্বৃতে দ্াইল-মাথান পাতা ভাজ। ও রদ্ধন ছুইই সারিতে হইবে। অনঙ্গতির 
পক্ষে তৈলে ব্বাখিয়া বাঞ্জনের শেষ অবস্থায় এক ছটাক ঘৃত দিলে চলিতে পারে। 
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দুই মুখের কিয়দংশ গোলাকার ভাবে কাটিয়া ফেলিবে। এইবপ নিয়মে 
কাটিয়া, সমুদায় পটোল গুলি পরিফার করিয়া জলে ধুইয়া লইবে। এখন, 
গাঁক-পাত্র জালে চ'্ড়াইয়া, অর্দেক-পরিমাণ ঘ্বত ঢালিয়! দ্রিবে এবং 
উহার গাজ। মরিয়া আসিলে, তাহাতে পটোল-গুলি ঢালিয়। দিয়া, অল্প 
মাত্রায় ভাজিয়! পাত্রাস্তরে তুলিয়া রাখিবে। পরে, সেই দ্বৃতে অর্ধেক 
তেজ-পাত, অদ্ধেক এলাচের দানা এবং অর্ধেক লবঙ্গ দিয়া নাঁড়িবে। 
জালে বাদামী ধরণের হইয়া আসিলে, সমুদায় বাটা-মসলা এবং দি 
ঢাঁলিয়, অনবরত নাড়িবে, জালে উহার বাদামী ধরণের রঙ. হইয়া, 
স্ব-গন্ধ নির্গত হইতে থাকিলে, তাহাতে জল দিয়া-ই পাত্রটর মুখ ঢাকিয়া 
রাখিবে। অল্পক্ষণ জালে থাকিলে, ফুটিতে থাকিবে, তখন ঢাকনি-খানি 
খুলিয়া ভর্জিত পটোল-গুলি তাহাতে ঢালিয়! দিয়া, আবার পাক-পাত্রের 
মুখ ঢাকিয়। রাখিবে । অনন্তর উহাতে, লবণ দিয়া একবার নাড়িয়া- 
চাড়িয়! দিবে । সিদ্ধ হইয়! আসিলে এবং জল মরিয়া, থক-থকে গোছের 
হইলে, অবশিষ্ট গরম-মস্ল! থিচ্‌-শুন্য-ভাঁবে বাটিয়া, অবশিষ্ট স্বৃতে গুলিয়া, 
ব্যঞ্জনে ঢালিয়। দিয়া, একবার নাড়িয়া-চাঁড়িয়। জাল হইতে পাক-পান্রটি 
নামাইয়। রাখিবে। পনর মিনিট পরে উহা! পরিবেষণ করিবে । 

এই কালিয়! রন্ধন-সন্বন্ধে কয়েকটি কথা এ-স্থলে উল্লেখ কর] আবশ্বক, 
অর্থাৎ কেহ কেহ গৌট1 পটোল না দিয়, উহা ছুই খণ্ড করিয়! পাক 
করিয়া থাকেন; কেহ কেহ আবার আন্ত পটৌলটির গা চিরিয়! লইয়! 
থাকেন; গা! চিরিয়' লইলে, উহার মধ্যে সহজে মসলা এবং লবণ প্রভৃতি 
প্রবেশ করিয়া, আস্বাদন অপেক্ষাকৃত স্থ-ম্ধুর হইতে পারে । অপর কথা” 
অনেকে-ই পটোল-গুলি তৈলে ভাজিয়! রন্ধন করেন, এবং নামাইবাঁর 
সময় গরম-মূসলার সহিত সামান্ত ঘ্বত দিয়! থাকেন। কেহ কেহ আবার 
পটোঁল-গুলি কপিয়া লইয়া, মসলার জল ফুটিতে থাকিলে তাহাতে: উহ! 
ফেলিয়া দেন, এবং সু-সিদ্ধ হইয়! আসিলে ঘ্বৃতে সম্থরা দিয়! থাকেন; 
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পাচক-গণ এই কয়েকটি নিয়মের মধ্যে যে কোনটি অবলম্বন করিয়া 
পাক করিতে পারেন । 

লাল্িন্কেল-বুুহমড়া।॥ ভিন্ন ভিন্ন স্থানে ভিন্ন ভিন্ন নিয়মে 
নারিকেল-কুমড়া রন্ধন হইয়। থাকে , এ সকল নিয়মের মধ্যে একটি 
নিয়ম এ স্থলে লিখিত হইতেছে । 

প্রথমে, পাঁচ ছয় মাসের একটি পুরাতন (দেশী ) কুমড়া খোসা-সমেত 
কাটিয়া, জলে উত্ত-রূপে ধুইয়। রাখিবে। যতক্ষণ পধ্যস্ত তাহ! হইছে 
জল নরিয়া ন। পড়ে, তত-ক্ষণ এরূপ অবস্থায় রাখিবে। পরে কুরিয়া 
পাত্রান্তরে স্থাপন করিবে। 

কুমড়া-কুরার ন্যায় নারিকেল কুরিয়া তাহা বাটিয়া লইবে। এখন, 
একখানি কড়া জালে চড়াইয়।, তাহাতে স্বত ঢালিয়া দিবে এবং পাকিয়া 
আসিলে তেজ-পাত। দিয়! নাড়িবে। .পরে দ্বৃত যখন অত্যন্ত পাকিয়। 
আসিবে, তখন তাহাতে মেতি ছড়াইয়! দিবে । মেতি-ফোটা-শব্দ শেষ 
হইলে, আর বিলম্ব ন। করিয়া, তাহাতে পূর্বব-রক্ষিত কুমড়া ও নারিকেল- 
কুর। ঢালিয় দিয়া-ই নাড়িয়া-চাড়িয়। দ্িবে। কুমড়া) ও নারিকেল অল্প 
ভাজা-ভাজা। হইলে, তাহাতে ধনে-বাটা, জীরা-গোলমবীচ-বাটা এবং 
লবণ দিয়া নাড়িয়া-চাড়িয়া দিবে । জালে নারিকেল ও কুমড়া হইতে থে 
জল বাহির হইবে, তাহা! শুষ্ক হইলে, দুধের সর দিয়া পুনর্ববার নাড়িয় 
দিবে। পাচক ও পাচিকাদের এই সময় একটু সতর্ক হওয়! আবশ্যক; 
অর্থাৎ ব্যঞ্চনের এই অবস্থায় ভাল করিয়া নাড়িয়া-চাড়িয়া না দিলে, উহ! 
ধরিয়া পুড়িয়া যাইবার বিশেষ সম্ভাবনা । এদিকে, ছোট-এলাচ, দারু- 
চিনি, লবঙ্গ এবং আদা-বাঁটা অবশিষ্ট স্বতের সঙ্গে মিশাইয়া, ব্যগ্তনে 
ঢালয়। দিয়া উত্তম-রূপ নাড়িয়া দিবে । পরে, যখন দেখ! যাইবে, নারি- 
কেল-কুম্ড়া হাতে করিলে বেশ জড় হইয়! আইসে, এই-রূপ অবস্থা, হই- 
য়াছে, তখন তাহ! নাঁমাইয়! ঢাকিয়! রাখিবে। 
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হ্গাইল-প্রকল্রপ। নিরাম্ষভোজীদিগের পক্ষে দাইল একটি 
প্রধান উপাদেয় খাগ্চ। অনেকে-ই দাইল ও অন্ন আহার করিয়া, যেরূপ 
বল ধারণ করিয়া থাকে, তাহাদ্িগের সহিত তুলনা করিলে, মত্স্ত-মাৎস- 
ভোজী ব্যক্তিদ্রিগের শারীরিক-বল কোন অংশে-ই অধিক বোধ হয় না। 
এতদেশীয় বিধবা হিন্দু-রমণী-গণ দাইল ও অন্ন এবং নিরামিষ-ব্যঞ্জন 
প্রভৃতি আহার করিয়া, যেরূপ স্বাস্থ্য-নুখ ভোগ করেন, অনেক মত্স্ত- 
মাংদ-ভোজী লোক, স্বপ্নেও সেরূপ স্থথ উপভোগ করিতে সমর্থ হয়েন 
না। আমাদের দেশে ডাল একটি প্রধান নিত্য-খাছ্য-দ্রব্য-মধ্যে 
পরিগণিত । এমন গৃহস্থ নাই, যিনি, কোন-নাকোন-প্রকার ডাল 
ব্যবহার করিয়া না থাকেন। অনেক শরীর-তত্ব-বিদ্‌ পণ্ডিতদিগের 
মতে শরীর-পোষণোঁপযোগী যব্ক্ষার-জান পদার্থের অংশ দাইলে 
(যেমন দেখা যায, অন্য কোন নিরামিষ-খাদ্য-দ্রব্যে সেরপ দেখা 
যায় না। হিন্দস্থানীদিগের মধ্যে দেখা যায়। এক-মান্র 
ডা'ল ও কুটি আহার করিয়াঁই, তাহারা অসাধারণ বল-বিক্রম ধারণ 
করিয়া থাকে । ভালের মধ্যে আবার সকল-প্রকার ডা'ল সমানবূপ 
পুষ্টি-কর নহে । যে-কোন প্রকার ভাল, ঘ্বত-সংযোগ করিয়া আহার 
করা-ই ভাঁল। দ্বত-সংযোগে কেবল-মাত্র যে আস্বাদন ভাল হয়, 
এন্ধপ নহে, শারীরিক বল-বৃদ্ধির-ও সহায়তা করিয়া থাকে । বঙ- 
দেশ অপেক্ষা উত্তর-পশ্চিমাঞ্চলে দাইল-রক্ধনের প্রণালী অনেকটা 
ভাল। বঙ্গদেশের সাধারণ গৃহস্থগণের মধ্যে ভালে ত্বৃত-ব্যবহারের 
প্রথা অতি অল্প-ই দেখা যায়। এই অল্পতার কারণ, দরিদ্রতা ভিন্ন 
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আর' কিছু-ই নহে। হিন্দুস্থানী-গণ ডাল বেশ ঘন করিয়া আহার 
করিয়া থাকে । এ দেশে ডালের যুষ বাঁ ঝোল অধিক মাত্রায় 
ব্যবহৃত হইতে দেখা যায়। ফলতঃ ডা"ল একটু ঘন করিয়া আহার 
করা-ই ভাল। বিশেষতঃ, ছোল! বা! বুট ও অড়হর এবং যুগের 
ডা”ল পাতলা করিলে তত সু-খাদ্য হয় না। 

যুগ মন্থর, ছোলা, মটর, অড়হর, খেঁসারি প্রভৃতি ডা*ল আমাদের 
থাছ্যে ব্যবহৃত হুইয়। থাকে। ভিন্ন ভিন্ন দাইল-পাকের নিয়ম বিভিন্ন 
প্রকার । প্রত্যেক ডালের আসম্বাদ ও গুণের বিভিন্নতা দেখা যায় । 

চা*্ল, গম, যব ইত্যাদি অপেক্ষা দাইল অধিক পুষ্টি-কর; কিন্ত 
কেবলমাত্র ডা*ল ভক্ষণ করা অকর্তব্য, ভাত বা রুটার সঙ্গেই আহার 
করা উচিত। ডা"ল-ও বিলক্ষণ স্থ-সিদ্ধ না হইলে আহার করিবে না) 
চা*ল অপেক্ষা ডাল আর-ও স্সিদ্ধ করিতে হয়। চাল, গম, যব 
ইত্যাদি অন্যান্ত প্রকারে ভক্ষণ কর অপেক্ষা, মণ্ড করিয়! ভক্ষণ করিলে, 
শীঘ্র জীর্ণ হয়ঃ সুতরা, যে ব্যক্তি অন্য কিছু আহার করিতে পারে নাঃ 
তাহার পক্ষে ইহা বিশেষ উপযোগী । ইহাতে ক্ষুধা-নিবৃত্তি হয়; উদর- 
পূর্তি-ও বিলক্ষণ বোধ হয়। 

মুগ, মস্থর, অড়হর, কলাই, মটর, খেঁসারি, এই সকল দাইলের মধ্যে 
কোন না কোন দাইল, এ দেশে নিত্য ব্যবহৃত হইয়া থাকে। ডা+ল- 
পাক অতি সহজ; রন্ধন-গত বিশেষ পার্থক্য দেখা যায় না। এজন্য 
কয়েক প্রকার দাইলের রন্ধনের নিয়ম লিখিত হইল। 

কীচ। ও ভাজ। ছুই প্রকার দাইল, রীধা হইয়া! থাকে। কীচা-দাইল 
ৌন্রে শুকাইয়া, জীতায় ভাঙদিয়া লইতে হয়। পরে কুলায় ঝাড়িয়া 
ক্দ্র ও তুপি বা খোসা পৃথক্‌ করিয়! লইবার ব্যবস্থা করা আবস্তুক । 
ভাজা দ্বাইল বালি-খোলায় ভাজিয়া ছড়াইয়া দিতে হয় ; ঠাণ্ডা হইলে 
তায় ভাঙ্গিলে, গুড়া ব! অধিক ক্ষুত্র হয় না। কাট-খোলায় ভাঁজিলে 
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তত ভাল হয় না। অধিক দিনের পুরাতন ভা*ল, ভালরূপ সিদ্ধ হয় না। 
ছিব্‌ড়ে ছিব্‌ড়ে হইতে দেখা যায়। নৃতন দাইল বেশ স্থ-খাদ্য এবং অল্প 
সময়ে স্থ-সিদ্ধ হইয়! থাকে। 

সচরাচর তিন প্রকার নিয়মে ডা”ল পাক হইয়। থাকে। তিক্ত 
ডা”ল, ঝাল ডাল এবং টক ভাল। আবার নিরামিষ ও আমিষ ভেদে 
ডা”ল ছুই প্রকার নিয়মে পাঁক কর হইয়! থাকে । আমিষ দাইলে 
রুই, কাতল, :  গল্দা চিংড়ি প্রভৃতি ব্যবহৃত হয়। 

ইরিদ্রা, লঙ্কা, জীরা, মরীচ, ধনে, আদা, হিং, গরম মসল। এবং 
ছুধ, মিষ্ট, ঘ্বৃত, তৈল প্রভৃতি দ্বারা পাক করিলে, দাইলের আম্বাদ উত্তম 
ভর। যে সকল উপকরণের কথা লিখিত হইল, সকল দাইলে, এ 
সকল ব্যবহার হয় না । রুচি-ভেদে কেহ কেহ আবার দাইলে পিম়্াজ- 
রস্থন ব্যবহার করিয়া থাকেন । 

ভিন্ন ভিন্ন খতুতে বিভিন্ন-প্রকার তরকারি হইয়া থাকে । এজন্য 
অনেকে আবার সময়োপযোগী তরকারি বা আনাজ দাইলের সহিত রন্ধন 
কারয়া থাকেন। আলুঃ পটোল, ইচড়, কাটাঁল-বিচি, বেগুন, মূলা 
শাকের ডাট। প্রভৃতি আনাজ দাইলে দিতে দেখা যায়। 

কলাই-দাইল ভিন্ন অন্তান্ত দাইলে অল্প ব্যবহার হইয়া থাকে ।- 
কাচা ও পাকা তেঁতুল, কাচা আম, আম্‌সি, আমড়া, চাল্দা, করঞ্চা, 
আলুবোখর! প্রভৃতি দ্বারা পাঁক করিলে, তাহাকে টক-দাইল কহে। 
টক-দাইল বড় মুখ-রোচক। বিশেষতঃ পাস্তা ভাতের সহিত খাইতে 
অতি উপাদেয় হইয়! থাকে । 

সকল প্রকার দাইল বীঁধিলে বাড়ে না। কাঁচা কলাই বা বিউলি, 
মসুর এবং মুগের দাইলে অধিক জল দিলে, পাতলা হয়। খাইতে মন্দ 
হয় মাঃ কিন্তু লুচি, পরোটা কিংবা রুটির সঙ্গে যে দাইল খাইতে 
হয়, তাহা থক্‌-থকে হওয়া আবশক। স্বুত ও গরম-মসল! দ্বারা পাক 
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করিলে, দাইল অত্যন্ত মুখ-রোচক হয়। উদরের পীড়া হইলে, কোন 
প্রকার দাইল ব্যবহার না করা-ই ভাল। 

স্োনাম্মুগেল হিল । কিস্ুস্থ, কি রোগী, মুগের দাইল 
সকলের পক্ষেই স্-খাগ্য। আমরা যে কয়েক-প্রকার মুগের দাইল 
আহার করিয়া থাকি, তন্মধ্যে সোনামুগ-ই উৎকৃষ্ট । কৃষ্ণমুগ, হালিমুগ 
বা ঘোড়ামুগ তত উত্তমনহে। 

মুগের ভাজ। ও কাচা ব| বিউলির দাইল বন্ধনে ব্যবহার হইয়া 
থাকে। জল গরম করিয়া, মুগের দাইল রীধিতে হয়। দাইল উথলিয়। 
উঠিলে, তাহাতে হরিদ্রা-বাঁটা বা গড়া দিতে হয়। সিদ্ধ হইলে, ঘুটিয়া 
দিতে হয়। পরে তাহাতে জীরা-মরীচ-বাঁটা, আদা-বাঁটা, লঙ্কা-বাটা, 
লব্ণ দিয়া, ঘ্বত ব! তৈল ছার! সম্বর! দিতে হ্য়। মুগের দাইলে, সামান্ 
মিষ্ট ও দুধদিয়া পাঁক করিলে, আস্বাদ অপেক্ষাকৃত উপাদেয় হইয়। 
থাকে। | 

শীতকালে মানকচু ডুমা ডুমা করিয়া! দাইলে দিতে পারা যাঁয়। 
রুচি অনুসারে ভিন্ন ভিন্ন খতুতে ভিন্ন ভিন্ন প্রকার আনাঁজ দাইলে 
ব্যবহৃত হইতে পাঁরে। কিন্তু তাহাতে রদ্ধন-গত পার্থক্য দেখা যায় না । 

মুগ ল্গাইলেনজ ক্ুুড়ি-্তণ্উ। রুই, কাতল! বা! স্বগেল 
মাছের মুড় কুটি বাছিয়! ধুইয়া লইবে। পরে তাহাতে লবণ-হরিত্রা 
মাখাইবে। এখন উহা তৈলে বেশ করিয়া ভাজিয়া রাখিবে। 

দাইল যখন উথলিয়া উঠিয়া ফুটিতে থাকিবে, সেই সময় তাহাতে 
ভাজ সুড় দ্রিবে। খানিক ফুটিলে, মুড় নরম হইয়া আসিবে, তখন খুস্তি 
দ্বার তাহা ভাঙ্গিয়! দিবে, দাইলের সহিত উত্তম-রূপ মিশিয়া যাইবে। 
পরে লবণ, বাটা মসল! দাইলে দিয়া, পরে সম্তলন করিবে। সুড়ি-ঘণ্ট 


রাধিতে হইলে, দাইলে স্বত না দিলেও চলে, কারণ, মুড়ার ছি বাহির 
হইয়া, ডাল মজিয়া উঠে। 
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সআপোেক্র উন্ক চাইভন । সচরাচর যে নিয়মে দাইল বীধিতে হয়, 
সেইরূপ পাক করিবে । দাইল স্থ-সিদ্ধ হইলে, তাহাতে টক দিবে। 
আনারস, পাক? আমদ়্া, তেতুল বা! ষে-কোন-প্রকার অস্ত্র দিলেই টক 
দাইল পাক হইবে । তবে, ভিন্ন ভিন্ন অন্বলে, আস্বাদ পৃথক্‌-রূপ হইবে । 
পোলাও আদি ভোজে টক দাইল বেশ মুখরোচক হইয়! থাকে। 
গেল দাইলেন্ল "নঠলাইক্কালি | মুগের দাইল যে নিম্মমে 
রাঁধিতে হয় সেই নিয়মে রীধিতে থাক। দাইলের সাধারণ পরিমাণ বুঝিয়া, 
নারিকেলের ছুধ বাহির করিয়া রাখ। দাইল স্থ-সিদ্ধ হইলে, বাটা- 
মসলা ও লবণ দাও । পরে দ্বৃত সন্বর! দিয়া, দাইলে, নারিকেল-ছুখ 
ঢালিয়! দাও। ছুই এক-বার ফুটিয়া উঠিলে, নামাঁও। অনন্তর তাহাতে 
গরম-মসলার গুঁড়। দিয়া, দাইল ঢাকিয়া রাখ । এই দাইল যেন অধিক 
পাতলা না হয়। বেশ থকৃথকে হইবে। 
ক্রম সুগ । সোনামুগ যে নিয়মে রীধিতে হয়, কৃষ্ণ বা ঘোড়া। 
মুগ-ও রীধিবার সেইরূপ নিয়ম । সকল-প্রকার মুগের খোসা ভাল 
করিয়! তুলিয়া! ফেলা! আবশ্তক । সোনামুগের ন্যায়, ইহার-ও ঝাল ও 
টক ছুই প্রকারে রীধা চলে । যে-কোন-প্রকার পক্ক দ্রব্য পাঁচক-পাচিকার 
গুণপনার উপর নির্ভর করিয়া থাকে । একটু অধিক দ্বত-সংযোগে 
রীঁধিলে, এই দাইল বেশ মুখ-রোচক হইয়া থাকে । 
স্ুগেল ল্লাইলেল পোলো । ইহা বেশ মুখ-রোচক। 
সকল প্রকার মুগের দাইলে, পোরো। রীধা চলে। তবে সোনামুগে 
অতি স্থু-খাছ্য হইয়া থাকে । 
নিম্-লিখিত উপকরণ-গুলি ইহাতে লাগিয়া থাকে। কীচা লঙ্কা, 
আদা, ঘ্বত, লবণ, ছোট এলাচ, লবঙ্গ, দারুচিনি, তেজপত্র ৷, 
এখন দাইলের পরিমাণ বুঝিয়া, জালে চড়াও । উহা ফুটিয়। আসিলে 
তাহাতে গরম মসল। ও তেজপত্র দাও ॥ ছুই-এক-বার ফুটিয়া আসিলে, 
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ঘাইল ঢাঁলিয় দাও ।. আধ-সিদ্ধ হইলে, লঙ্কা, লবণ দাঁও। দাইল 
সিদ্ধ হইয়া থক-থকে হইলে, আদার রস ও অন্তান্ত উপকরণ-গুলি দিয়! 
নামাইয়। লও । 

অডহল্র লাইল ক্লামিবাজ্র ন্িনস্ত্র্ম । দেশী অড়হর 
অপেক্ষা কানপুর ও পাটনাই দাইল অতি উত্তম। কীচা ও ভাজা ছুই 
প্রকারে অড়হর দাইল রীধা হইয়া! থাকে। কাচা ডাল অপেক্ষা ভাজ! 
ভাল কিছু মুখ-প্রিয়। কাচা ভা*ল রীধিবার পূর্বে হাঁড়িতে সামান্ 
স্বুত বা তৈল দিয়া ভাজিয়া লইলে-ও ভাজা দাইলের ন্যায় আব্বাদ 
হইয়াথাকে । 

রুচি-অন্ুসারে আমটুর প্রভৃতি অগ্্র বার! অড়হরের টক দাইল রীধ। 
চলে। ভাল ঘ্বত সংযোগে এই দাইল অত্ান্ত মুখ-রোচক হইয়। থাকে। 
সুগের দ্াইল যে নিয়মে রীধিবার ব্যবস্থা, ইহার রীধার-ও প্রায় সেই 
নিয়ম। কাচা কলাইয়ের দাইল ভিন্ন, সকল-প্রকার দাঁইলে, গরম মসল। 
দিলে, আস্বাদ অতি উপাদেয় হইয়। থাকে । 

রুচি-অঙ্থসারে এই দাইলে, কাটাল-বীচি প্রভৃতি আনাজ দিতে 
পারা যায়। 

অডহল্ ছাইহলল্ল হিন্ুস্াননী পাকি বঙ্গদেশ 
অপেক্ষা পশ্চিম দেশে অড়হর দাইল অতি উপাদেয় হইয়া থাকে। 
জলের গুণে যে দাইলের আসম্বাদ অনেকটা ভাল হয়, তাহা বোধ হয় 
সকলেই জানেন। থে যে উপকরণ লইয়া হিন্দস্থানী অড়হর দাইল পাৰ 
হইয়া থাকে, নিম্নে তাহ! লিখিত হইল । 

দ্াইল, দ্বৃত, ধনে, লঙ্কা, জীরা-ম্রীচ, হিৎ, হরিন্রা, লবণ, লেবু 
এবং জল। 

কোন-প্রকার দাইল রীধিতে হইলে, তাহার খোসা তুলিয়া, ধুইয়া 
লইতে হয়, তাহা যেন মনে থাকে । দাইলের পরিমাণ বুঝিয়া, জালে 
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জল চড়াইবে। উহা গরম হইলে, তাহাতে দ্বাইল ঢালিয়! দিবে। 
আধ-সিদ্ধ হইলে, হরিত্রা দিবে । দাইল স্ু-সিদ্ধ হইলে, কিছু কীঁচ। ঘ্বত 
লেবুর রস ও লবণ দিবে । হাতা-ফোড়নে এই দাইল সম্বরা দেওয়! 
হইয়া থাকে। এক-খানি হাতায় স্বত দিয়া, উনানে দিবে; পরে 
তাহাতে ফোড়নের জন্য লঙ্কা ও হিংভিজা জল দিবে। পাকিয়া 
আসিলে, হাতাখানি তুলিয়া, দ্াইলের ভিতর ডুবাইয়। দ্রিবে। এই 
প্রণালীতে পাক করিলে, উহা খাইতে বেশ স্থ-খাদ্য হইয়। থাকে । 
আন্নাজ-সহ "সড়হল্ল চ্গাইল। ইচড়, আলু, কপি, 
সালগম, কাটাল-বিচি, এবং চাল্দা প্রভৃতি নানাবিধ আনাজ দিয়া, 
অড়হর দাইল পাক হইয়া খাকে। কিন্তু তরকারি যিশাইলে হে, 
আশ্বাদ-গত পার্থক্য হইয়। থাকে, তাহা বোধ হয় সকলে-ই জানেন। 
অড়হর দ্বাইল পাকের যে সাধারণ বিধি লিখিত হইয়াছে, আনাজ- 
সহ বীধিতে হইলে, প্রায় সেই নিয়ম অবলম্বন করিতে হয়। সুতরাৎ 
প্রত্যেক প্রকার তরকারির সহিত বীঁধিবার পৃথক পৃথক্‌ প্রণালী 
লিখিবার তত আবশ্তকতা নাই। পাঁচক-পাচিকা-গণ একটু হিসাব 
করিয়া, রাধিলে, অনায়াসেই পাক করিতে পারিবেন। ফল-কথা, একটু 
মৃত অধিক পড়িলে, অড়হর দাইল অত্যন্ত মধুর আম্বাদনের হইয়৷ থাকে । 
হলাই-সহ চছোলাল্ল দ্াইল। দেশী অপেক্ষা পাটনাই . 
দ্ধাইল হইলে, খাইতে ভাল হয়। দেশী ছোলার দাইল ছোট ছোট 
হইয়! থাকে। পাঁটনাই ছোলার দানা বড়, সুতরাং দাইল-ও বড় 


হইয়! থাকে । 
প্রথমে ঝাড়িয়া, হাত-বাছ। করিয়া রাখিবে। দ্রাইলের 'পরিমাণ 


অনুসারে জল জ্বালে চড়াইবে । উহা! গরম হইলে, ভাহাতে দাইল 
ঢালিয়। দিবে। দাইল উথলিয়া ফুটিতে থাকিবে । সিদ্ধ হইবার 
উপক্রম হইলে, জল গালিয়! অন্ত পাত্রে রাখিবে। 
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এ-দিকে অপর একটি হাঁড়িতে দ্বৃত জালে চড়াইবে। তেজপাতা 
ও গরম-মসল! দিয়া নাড়িতে থাকিবে । পরে তাহাতে যাবতীয় বাটা 
মসলা, দধি, মালাই ও লবণ ঢালিয়া, অনবরত নাড়িতে থাকিবে। 
বেশ রঙ. হইলে, সিদ্ধ দাইল তাহাতে ঢালিয়া দ্িবে। দাইলে জল বা 
ঝোল কম বোধ হইলে, তাহাতে পূর্ব-রক্ষিত দাইলের জল ঢালিয়। 
দিবে । কুচি-অন্ুসারে এই সময় উহাতে পিয়াজ ও কাচা লঙ্কা দিতে 
পারিবে । এখন হাঁড়ির মুখ ঢাকিয়া, উহা! দমে বসাইয়। রাখিবে। 

উপকরণ ।-_বুটের দাইল, কাঁচা লঙ্কা, লবণ, তেজপাতা, আদা, 
পিম্লাজ, হরিপ্রা, ধনে, লঙ্কা, দই, মালাই, ছোট-এলাচ, দারুচিনি, 
লবঙ্গ, দ্বৃত। 

ছেোলাল চাাইলেল ্িনিভি্।। সিজিয়া বেশ মুখ- 
রোচক । ইহ! এক প্রকার দাইল-কারির ন্যায়, অধিক ঝোল থাকে ন!। 

দানাদার টাটকা পাটনাই ছোলার 'দাইল হইলে-ই ভাল হয়। 
ইহাতে নানা-রকম মসলার ব্যবহার হয় নাঁ। কেবল-মাত্র গব্য-স্বৃত, 
লবণ, গোলমরীচ, পাতি বা৷ কাগজি লেবু। 

দাইলের পরিমাণ বুঝিয়া, উনানে জল চড়াইবে। তাহাতে দাইল- 
গুলি সিদ্ধ করিবে। এরূপ হিসাবে জল দিবে, যেন ঝোঁল না থাকে; 
. অর্থাৎ দাইল স্থ-সিদ্ধ হইবে, অথচ জল-ও মরিয়! আসবে। এখন 
লবণ প্রভৃতি সমুদীয় উপকরণ-গুলি ও লেবুর রস দিয়া, জাল হইতে 
নামাইবে। অনন্তর উহাতে স্বৃত দিয়া, এক-বাঁর নাড়িয়া চাড়িয়া, 
পাঁক-পাঁঙের মুখ ঢাকিয়া রাখিবে। 

সনউল্লেল্প হাহিল। গৃহস্থ-গৃহে অতি সহজ-প্রণালীতে মটর 
ডাল রীধা হইয়া থাকে । গরম জলে দাইল ঢালিয়া দিবে। একটু 
পরে জন উথলিয়া আসিবে । তখন খানিক জল কাটিয়া রাখিবে। 
পরে দীইলে হরিদ্র। দিবে ; এবং যেমন জালে জল কমিয়া আমিবে, 
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সেই সঙ্গে সঙ্গে কাটা জল উহাতে মিশাইতে থাকিবে । দাইল সু-সিদ্ধ 
হইলে, তাহাতে লবণ, লঙ্কা-বাটা, জীরা-ম্রীচ-বাটা দিবে। 

এখন লঙ্কা ও তেজপাতা ফোড়ন দিয়া, তৈল বা ত্বতে সম্বরা দিক 
লইলে-ই দাইল পাঁক হইল। 

সনউল্ল-্াইলেল স্নঞ্ুল্র সাক । প্রথমে টাট্‌কা ভাঙ্গ! বড় 
ম্টরের দাইল-গুলি ঝাড়িয়া হাত-বাছাই করিয়া লইবে। পরে তাহা! 
ভাসা জলে বেশ করিয়! ধুইবে। এখন জল ঝরাইয়া, বাতামে দাইল- 
গুলি শুকাইতে দিবে । এ-দ্রিকে দাইলের পরিমাণ বুঝিয়া, হাড়িতে 
স্বত চড়াইবে। পাকিয়া! আসিলে, তাহাতে হিঙ্‌ ভিজার জল, তেজপাত। 
ও জীব সম্বরা দ্িবে। এখন ধৌত দ্াইল-গুলি উহাতে ঢালিয়া দিবে। 
পরে লঙ্কা-বাটা, হরিক্রা-বাটা, ধনে-বাটা, দিয় নাড়িতে থাকিবে । বেশ 
স্থ-গন্ধ বাহির হইলে, গরম জল ঢালিয়া দিবে। মৃদু জালে পাক 
করিবে। দাইল সু-সিদ্ধ হইলে, ছুধ, চিনি ও জীরা-মীরচ এক সঙ্গে 
গুলিয়া, দাইলে ঢালিয়। দিয়া নামাইবে 

ইচ্ছ! হইলে, মটরের টক দাইল রাঁধিতে পার । দাইল নিদ্ধ হইলে, 
তাহাতে যে-কোন-প্রকার অক্প দিয়া পাক করিবে এবং সরিষ| ফোড়ন 
দিয়! সম্বর1 দিবে । 

হ্কভনাই-ফদইিল । কলাইয়ের কীচা ও ভাজা দুই-প্রকার 
দাইল হইয়া থাকে । বিরি ও মাষ-কলাই, এই ছুই জাতীয় কলাই দেখ! 
ষায়। মাষ-কলাইয়ের ভাজ। ও বিরি-কলাইয়ের কাচা দাইল ব্যবহার 
হইয়া! থাকে । বালি বা কাট-খোলায় ভাজিয়া, ভাঙ্গিয়া, কাড়িয়া ও. 
ঝাড়িয়া লইলে, ভাজ। কলাই-দাইল প্রস্তুত হইল। আর বিরি-কলাই 
রৌদ্রে দিয়া, জীতায় ভাঙ্গিয়া, ভিজাইয়া, তাহার খোসা তুলিয়া! লইলে, 
বিউলির দাইল তৈয়ার হইল। | 

উনানে হাঁড়িতে জল চড়াই্বা, সেই কাঁচা জলে বিউলি বা কাচা- 
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কলহি-দাইল্‌ বাঁধিতে হয়। ভাজা-দাইল, গরম জলে দিলে ভাল হ্র। 
কাচা-কলাই-দাইলের উপকরণ-_হরিদ্রা, লঙ্কা, মৌরী, আদা, লবণ এবং 
রুচি অনুসারে হিঙ। আর ভাজা-কলাই দাইলের উপকরণ-_হরিজ্রা, 
লঙ্কা, তেজপাতা, মৌরী আদা, হিঙ্‌ এবং লবণ | কেহ কেহ আবার হিডের 
পরিবর্তে পিয়াজ কুচাইয়া স্থর! দিয়া থাকেন। কলাই দাইলে-ও 
আনাজ দিয়, রাধিতে পারা যায়। আমচুর দিয়! রাঁধিলে, কাচা 
কলাই-দাইল বেশ মুখ-রোচক হইয়। থাকে | 

হকলাাই-ল্াইলেজল গোটাস্িক্ । গোটা-সিদ্ধ খাইছে 
মন্দ নহে। শ্রীপঞ্চমীর পর, শীতল-ষষ্ঠীতে এই খাদ্য এদেশে প্রচলিত। 
গোটা-সিদ্ধ প্রায় পূর্বব-দিন রাত্রে রীধিয়া রাখে । শীতকালে নৃতন্‌ 
কলাই, কড়ুই বেগুন, শিম, পৃই-ডাটা, আলু, লাল আলু এবং কলাই- 
শুঁটি, এই সকল উপকরণ দ্বার! গোটা-সিদ্ধ হইয়া থাকে । 

কলাইগুলি ঝাড়িয়া বাছিয়া লইবে। পরে হাঁড়িতে তৈল জালে 
চড়াইবে। পাকিয়া আদিল, তাহাতে দাইল-গুলি ছাড়িয়! অল্প কঙিয়। 
লইবে। পরে তাহাঁতে সমুদ্ায় উপকরণ ও জল এবং লবণ দিয়া, হাঁড়ির 
মুখ ঢাকিয়! দিবে। ফুটিয়া আসিলে, লবণ দিবে । এরূপ হিসাবে জল 
দিবে, যেন ঝোল না থাকে; অর্থাৎ মাখা-মাখা রস থাকিবে, অথচ 
কলাই স্থ-সিদ্ধ হইবে। অনন্তর তাহা নামাইয়া লইবে। 

ব্েঁলাভি ্াাইল পাকি ॥ মটর-দাইলের রম্ধন-সন্বক্কে যেরূপ 
নিয়ম লিখিত হইয়াছে, ইহাঁর পাঁকের নিয়ম প্রায় সেইবপ। হরিভ্রা, 
লঙ্কা, ও জীরা-মরীচ, লবণ, তৈল এবং দ্বত ইহার প্রধান উপকরণ। 
স্বৃত-সংযোগে বীধিলে ইহা খাইতে মন্দ হয় না । 

খেসারির তিক্ত দাইল রাঁধিতে হইলে, উচ্ছে-গুলি, পূর্ববে অন্ন 
কাঁদয়া লইবে। দাইল ফুটিতে আরম্ভ হইলে, সাতলান উচ্ছে, দাইলে 
দিবে। ভোঁজনের প্রথম অবস্থায় উহ! খাইতে হয়। 
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টক দাইল রীধিতে হইলে, তেঁতুল, চাল্দা, লেবু, আম প্রভৃতি যে 
কোন অগ্র দ্বারা রাঁধিবে এবং সরিষা দ্বার! সম্ভলন করিবে । 

পীলু-ম্িষ্পাজনী আআ তভিউডী ্াইল । পাঁচ প্রকার 
দাইল এক সঙ্গে মিশাইয়া বীধিলে, তাহাকে তেউটা দাইল-ও কহিয়! 
থাকে। ইহা বেশ মুখ-প্রিয়। ছোলা, মটর, অড়হর, কলাই, মুগ 
প্রভৃতি এক সঙ্গে মিশাইয়া লইবে। দাইলের পরিমাণ বুঝিয়া জল 
চড়াইবে। জল গরম হইলে, দাইল ছাড়িয়া দিবে। এখন অড়হর 
বা বুটের দ্রাইল রাধার নিয়মে পাঁক করিবে । 


শী ড়ি-স্মৃস্তলীল্প ভাগ্ল।॥ উপকরণ ও পরিমাণ -_্াড়ি 
নহ্রী এক সের, দধি ছুই ছটাঁক, দ্বত এক পৌঁয়া, আদার রস ছুই তোলা, 
গদ্ধ-দ্রব্য-চূর্ণ আট আনা, হরিদ্রা-বাটা আট আনা, জীরা-মরীচ-বাটা 
চারি আনা, তেজপত্র তিন চারিখানি, লবণ ও লঙ্কা পরিমিত, ছোট- 
এলাচ এক আন! । 
ভাল-রকম দানাদার মস্থরী জলে ভিজাইয়া, পরে, জল হইতে 
দাইল-গুলি ছাকিয়া তুলিয়া লইবে। জল ঝরিয়! পড়িলে, অর্থাৎ দাইল 
ঝরঝরে হইলে, তাহ! ঘ্বৃতে সামান্তর্বপ ভাজিয়া লইবে। অর্থাৎ অর্দ্ধেক 
ধৃত জালে চড়াইয়া, তাহা পাকিয়া আসিলে, তাহাতে তেজপত্র দিয় 
দাইল-গুলি ঢালিয়। খুস্তি দ্বারা অনবরত নাড়িয়া দিবে; যখন চুড়.-চূড়, 
শব হইতে থাকিবে, তখন গরম জলে লঙ্কা, হরিদ্রা ও লবণ গুলিয়া 
চাঁলিয়া দিবে। এইরূপ অবস্থায় কিছু-ক্ষণ জাল পাইলে, দাইল ্থ-সিদ্ধ 
ইইয়া আসিবে । এই সময় আদার রস ও দই উহাতে ঢালিয়। দিয়! 
নাড়িয়া দিবে । যখন দেখা যাইবে, দাইল গাঢ় অর্থাৎ থক্‌-থকে হই- 
মাছে, তখন আল হইতে নামাইয়! অবশিষ্ট স্বত পাকাইয়া লইবে, 
এবং তাহাতে সমুদ্বাক্ম ছোট-এলাচ ফোড়ন দিয়! সাতলাইবে ; অন্তর, 
তাহাতে গন্ধ-ত্রব্য-চুর্ণ দিয়া জালে ছুই মিনিট রাখিয়! নামাইয়! লইবে ! 
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ব-প্রকার দাইল আছে, তন্মধ্যে খাঁড়ি মন্থরী ও অড়হ্‌র দ্বাইলে অধিক 
পরিমাণে ঘ্বত টানিতে পারে। আর, এই ছুই-প্রকার দাইলে দ্বত ন! 
দিয়! রন্ধন করিলে, আশ্বাদন-ও ভাল হয় না। 

সচরাচর গৃহস্থগৃহে এরূপ নিয়মে রাধা হয় না। গরম জলে দাইল 
ঢাঁলিয়া দিতে হয়। উথলিয়া আসিলে, তাহাতে হরিদ্রা দিতে হ্য়। 
স্থ-সিদ্ধ হইলে, তাহাতে লঙ্কা-বাটা, জীরা-মরীচ-বাটা এবং লবণ দিয়া, 
তৈলে তেজপাতা ও লঙ্কা ফোড়ন দিয়! সাতলাইয়! লইলেই হৃইল। হয় 
স্বতে সম্থরা কিংব1 ফুটিবার সময় দাইলে দ্বৃত দিলে ভাল হয়। ছোলা, 
মন্থর এবং মটর দাইলের গুণ। লঘুঃ শীতল, মধুর, ঈষত কষায়, রুক্ষ, 
পিত্ত ও শ্লেম্মার উপকারী; মস্থর সংগ্রাহী, এবং মটর বাযুকারক। 

লুটেল্স ডাস্ন্ন। উপকরণ ও পরিমাণ।-_বুটের দাইল এক 
সের, স্বৃত একপোয়া, হরিত্রা এক তোলা, ধনে ছুই তোলা, আদা এক 
সিকি, আদী-বাটা আধ তোলা, ছোট এলাচ এক আনা, দারুচিনি 
দেড় আনা, লবঙ্গ (গোটা) ছুই আনা, তেজপত্র ছয়খানি, জীরামরীচ 
দুইতোলা, লবণ পরিমিত, লঙ্কা চারিটা, বাতাস! বা চিনি এক তোলা। 

প্রথমতঃ দাইল-গুলি ঝাড়িয়া ও বাছিয়া লইবে। ঝাড়া ও বাছা 
হইলে, জলে চাঁরি পাঁচ বার ধুইবে এবং যখন দেখা যাইবে ষে, দাইল- 
ধোয়। জল স্বাভাবিক জলের ন্যায় হইয়াছে, তখন জল ঝরিয়া পড়িবার 
জন্য একটি বিস্তৃত পাত্রে, অভাবে একখানি মোটা কাপড়ে পাঁত্ল! 
করিয়া পাতিয়। দিবে। কিছুক্ষণ এইবূপ অবস্থায় থাকিলে, দীইল- 
গুলি খড়খড়ে হইবে। এদিকে, একটি হাঁড়ি উনানে চড়াইবে, এবং 
গরম হইয়া আসিলে, তাহাতে তিন ছটাঁক খত চড়াইয়। মৃদু মু জাল 
দিবে । দ্বৃতের গীজ। মরিয়া আসিলে, তাহাতে সমুদয় আদীর কুচি এবং 
ছোট-এলাচের দানা, দারুচিনি ও লবঙ্গ অর্ধেক দিয়া দুই চারিবার 
নাড়িয়। তাহাতে দাইল-গুলি ঢালিয়! দিবে এবং খড় খড়ে না হওয়! 
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পর্যযস্ত, এক-খানি খুস্তি: বা হাতা দ্বারা অনবরত নাড়িবে। যখন 
'দেখিবে, দাইল ঈষৎ ভাজা-ভাঁজ1 হইয়াছে, তখন তাহাতে গরম জল 
ঢ'লিয়া দিবে। হাঁড়ি ছোট হইলে, উলাইবার সময় কিঞ্চিৎ জল, অন্য 
পাত্রে ঢালিয়! রাঁখিবে । দাইল যেমন সিদ্ধ হইয়া জল কমিয়া আসিতে 
থাকিবে, সেই সময় ক্রমে ক্রমে এ জল হাঁড়িতে ঢালিয়া দিবে। যখন 
ফুটতে থাকিবে, তখন হাঁড়ি হইতে পরিমাণ-মত জল তুলিয়া, তাহাতে 
পূর্বোক্ত মশলা-গুলি গুলিয়৷ এবং চিনি বা বাতাস! এক সঙ্গে মিশাইয়া 
দাইলে ঢালিয়া দ্রিবে। মসলাদি ঢালিয়। দিয়া একখানি শর! দ্বারা 
হাঁড়ির মুখ বন্ধ করিয়া দিবে । এ-স্থলে পাচক-গণের জান! আবশ্তক 
'ষে, দাইলে তীব্র জাল পাইলে জল শুষ্ক হইয়! যায়, অথচ ভালরপ স্থ-সিদ্ধ 
ইয় না; বিশেষতঃ, পাথুরিয়া কয়ল। দ্বারা জ্বাল দিলে, যে পরিমাণে জল 
শু হইয়া আইসে, কাষ্ঠাদির জালে সেরূপ হয় না। এজন্য জাল অনুসারে 
জলের কিঞ্চিৎ মাত্র! কম-বেশী কর। যাইতে পারে। 

কিছুক্ষণ-পরে শরাখানি খুলিয়! দাইল-গুলি নাড়িয়৷ চাড়িয়! দেখ! 
উচিত, উহা। স্থুসিদ্ধ হইতে কি পরিমাণ বিলম্ব আছে। যদি বিলম্ব বোধ 
হয়, তবে পুনর্ব্বার শরাখানি হীঁড়ির মুখে ঢাকিয়া দিবে । দাইল স্থ-সিদ্ধ 
হইলে, লবণ দিয়া, একবার নাড়িয়! দিবে । 

পাচক-পাচিকাদিগের জান আবশ্তক যে, যেকোন দাইল স্থ-সিদ্ধ 
হইলে-ই জানিতে হইবে, তাহা সন্ভলন দেওয়ার উপযুক্ত হইয়াছে । এই 
সময় একটি মুখ বিস্তৃত বড় হাঁড়িতে অবশিষ্ট ঘ্বত জালে চড়াইবে ; এবং 
স্বতের গাঁজা মরিয়া আসিলে, তাহাতে তেজপত্র, ও লঙ্কা দিয়! নাড়িয়া 
দিবে। পরে উহাতে ছোট-এলাচের দানা ও দারুচিনির কুচি এবং 
অবশিষ্ট লব্জ দিয়। নাড়িবে। নাঁড়িতে নাড়িতে যখন দেখা যাইবে যে, 
লঙ্বা-গুনি ঈষৎ কৃষ্ণবর্ণ হইয়! আসিয়াছে, তখন তাহাতে দাইল ঢালিয়। 
দিয়া-ই, তৎক্ষণাৎ তাহার মুখ বন্ধ করিয়! দেওয়া উচিত; এবং দাইল 
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উত্তম-রূপে ফুটিতে আরভু হইলে, ঢাকনিটি খুলিয়া দিয়া একবার ভাল 
করিয়া নাড়িতে হইবে । এই সময় ছুই একটি কথা বলা আবশ্ঠক 
যে, সকল-প্রকার লঙ্কার ঝাল সমান নহেঃ কোন কোন লঙ্ক। এত 
তীত্র যে, তাহার অল্প পরিমাণ ব্যবহার করিলে-ই ব্যঞ্জনাদি অত্যন্ত 
ঝাল হইয়া থাকে; এজন্য যেকোন তরকারিতে লঙ্কা দেওয়ার সময় 
একটু বিবেচনা করা উচিত। সম্তলনের পর হ্াড়িটি উনান হইতে 
নামাইয়] মুখ ঢাকিয়। রাখিবে। 

দাইল একটু ঘন করিয়া বীধিলে উহ! যে, কেবল-শাত্র স্ব-খাদ্যি হয়, 
এব্সপ নহে । জলের ভাগ কম অর্থাৎ ঝোল অল্প হইলে, সেই দাইল 
অধিক সময় পধ্যন্ত অবিকৃত অবস্থায় থাকে। এমন কি, পূর্ব-রাত্রে 
রন্ধন করিয়! তাহ যদি একটু গরম থাকিতে থাকিতে স্বতন্ত্র একটি পাত্রে 
রাখিয়া, তাহার মুখ ঢাকিয়া, শীতল স্থানে রাখিতে পারা যায়, তাহা 
হইলে পর-দিন পধ্যন্ত উহার আস্বাদন বিকৃত হয় না । থকৃথকে ঘন 
দ্রাইল, লুচি, পরটা, কিংবা কুটির সহিত খাইতে ভাল। গৃহস্থ গৃহে 
নিত্য রীধিবার ব্যবস্থা খাঁড়ি-মস্থরের দাইল পাকের ন্যায় । 

হান্মীছ্িব হ্নক্ড়়ে ॥ উপকরণ ও পরিমাণ ।--মাষকলায়ের 
দবইল (ধোয়া খোসা ছাঁড়ীন্‌ ) আঁড়াই মের, আদা-বাঁট। তিন তোলা, 
লবণ পরিমিত, দধি এক সের, ধনে এক তোলা, হরিদ্রা (বাটা) 
হুইতোলা, ড় এলাচের দানা চারি আনা, ছোট এলাচের দানা চারি 
আনা, দারুচিনি চারি আনা, গোলমরীচ চারি আনা, লবঙ্গ ছুই আনা, 
লঙ্কার গুড় তিন আনা, জল পাঁচ সের। 

প্রথমে দাইল-গুলি একটি হাঁড়িতে পাঁচ সের জলে সিদ্ধ করিবে । এই 
জলে হরিব্রা-বাটী দিবে । যতক্ষণ পর্যযস্ত দীইল-গুলি বেশ সিদ্ধ না হয়, 
তত-ক্ষণ জালে বাখিবে। যখন দেখিবে, দাইল গোট। আছে, অথচ সিদ্ধ 
হইয়াছে, তখন হীড়িটি উনান হইতে নামাইয়া, সমুদাযধ জল গালিয়া 
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ফেলিবে। এখন দাইল পাথরে ঢালিয়া, দধি, লবণ এবং আদা-বাটা ও 
ধনে-বাটা মাখাইবে। পরে, একটি হাড়িতে ঘ্বত ঢালিয়! দিয়া, রুচি 
অন্নসারে হিং অথবা কাশ্মীরী জীরার ফোড়ন দিবে। ফোড়ন ভাজা- 
ভাজা হইলে, দধি-মিশ্রিত দাইল-গুলি তাহাতে ঢালিয়া দিয়া, হাঁড়ির মুখ 
ঢাকিয়া দিবে। যখন উহা ফুটিতে থাকিবে, তখন তাহাতে অবশিষ্ট মসলা- 
গুলি গুঁড়া করিয় ছড়াইয়া দিবে; এবং এক ফুট ফুটিলে নামাইয়! 
লইবে। কেহ কেহ মসল! দেওয়ার কিছু পূর্ব, নারিকেল-কুরা এবং 
বাদাম দিয়া-ও থাকেন। বাদাম যে ছড়াইয়া দিতে হয়, তাহা বোধ হয় 
সকলে-ই জানেন। বাঁদাম ও নারিকেল-কুরা দিলে, আশ্বাদনের সমধিক 
উৎকষ্টতা হইয়া থাকে। হিন্দু-শান্্রমতে চতুর্দশী এবং রবিবারে মাষ- 
কলাই ভক্ষণ নিষেধ । 
বৈচ্-শান্ত্র-মতে মাষকলাইয়ের গু৭।-_জিপ্ধ, বহুমল-করত্ব, শোষণত্ব, 
্নেম্স-কারিত্ব, অন্ধুগ্র-বীর্ধ্য, বাত-হরত্ব, বল-করত্ব, কফ-পির্ভ-করত্ব । 
গেল ভাগ্ল পাক । (প্রথম প্রকরণ) উপকরণ ও 
পরিমাণ।-_মুগের ডা'ল এক সের, ঘ্বৃত আধ সের, আদ। দেড় তোলা, 
দারুচিনি ছু-মাষা, লবঙ্গ ছু-মাষা, ছোট এলাচ ছু-মাষ|, পিয়াজ আধ 
পোয়া, * ধনে দেড় তোল, মরীচ এক তোলা, লবণ সওয়। ছু-তোলা । 
প্রথমে অর্জেক-পরিমাণ এলাচ, দারুচিনি ও লবঙ্গ স্বৃতে ফোড়ন দিয়া, 
তাহাতে ডাঁ*ল-গুলি অর্ধ-পরিমাঁণে ভাজিয়া! লইবে। অনস্তর, ধনে ও 
মরীচ-বাটা, সরু সরু পিঁয়াজের কুচি, লবণ, জল এবং অবশিষ্ট ঘ্বৃত 
উহাতে দিয়া, পাঁক-পাত্রের মুখে জল-পূর্ণ পাত্র আচ্ছাদন দিবে। এখন, 
ময়দ। দ্বার! উহার চারি-ধাঁর বন্ধ করিয়! দিবে । কিন্তু, পাক-পাত্র জালে না 
রাখিয়া, তপ্ত অঙ্গারের দমে বসাইয়া রাখিবে, এবং চারি-ধারে তপ্ত অঙ্গার 
বেষ্টন কবিয়া দিবে; এই অবস্থায় সর্বদাই ভিজা কাপড় দ্বারা পাঁক- 
* ইচ্ছ! হইলে ত্যাগ করিতে পার! যায়। 
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পাত্রের গাত্র মাজ্জন করিয়া দিবে। দমে থাকিয়! ডাল স্-পক্ক হইলে, 
তাহাতে আদা-ছেঁচা দিয়া নামাইয়া লইবে। 

ভ্িতীন্তর প্রক্ল্র্ণ। উপকরণ ও পরিমাণ ।_-মুগের ডাল 
এক সের, ঘ্বত এক পোয়া, দারুচিনি এক মাষা, লবঙ্গ এক মাষা, আদা 
দেড় তোলা, মরীচ চারি মাষা, জাফরাণ এক মাষা, লবঙ্গ ও লঙ্কা 
পরিমিত । 

প্রথমে ডা'ল-গুলি বাপ্প-যন্ত্রে অর্ধ-সিদ্ধ করিবে । পরে তাহা স্বৃতে 
ভাজিবে। ভাজা হইলে মরীচ-বাটা, গন্ধ-দ্রব্য-চূর্ণ, আদার কুচি, লম্বা 
লবণ এবং জাফরাণ প্রভৃতি সমুদয় উপকরণ দিয় দমে বসাইবে । আন্দাজ 
দুই দণ্ড এইরূপ অবস্থায় থাকিলে, ডাঁল খাছের উপযুক্ত হইবে। 

তুতীন্ত্র প্রকল্প ॥। উপকরণ ও পরিমাণ ।-_মুগের ডা'ল 
এক সের, ঘৃত এক পোয়া, তেজপত্র এক তোলা, মরীচ চারি মাষা, 
আদা দেড় তোঁল।, কালজীর। ছু-মাষা, জাফরাণ এক মাষা, লবণ 
পরিমিত । 

প্রথমে তেজপাঁত! বাটিয়া৷ গরম জলে গুলিয় ্বত-সহ লবঙ্গ-ফোঁড়নে 
সম্বর দিবে। পুনর্ববার জীরা-ফোড়নে স্বর! দিয়া এক বলক উঠার পর, 
তাহাতে ডা”ল ও লবণ ঢালিয়! দিবে । আধ-সিদ্ধ হইলে, আদার রস ও 
জাফরাণ দিবে; স্-সিদ্ধহইলে, মরীচ ও গম্ধ-দ্রব্য-চুণ দিয়া লবর্গ- 
সংযোগে স্বৃতে সম্তলন করিয়া নামাইয়া লইবে। 

চতুর্থ প্রন্কল্প্। উপকরণ ও পরিমাণ ।--মুগের ডা'ল 
এক সের, ত্বৃত এক পোয়া, জাফরাণ ছু-মাষা, আদ। সওয়। ছু-তোলা, 
মূরীচ চারি মাষা, দারুচিনি ছু-মাষা, এলাচ এক মাষা, লবঙ্গ এক মাষা, 
ব্বণ সওয়া ছু-তোলা। 

প্রথমে দাইল সন্বৃত লবঙ্গে সাতলাইয়া ভাজিবে। ভাজ! হইলে, 
তাহাতে পরিমিত গরম জল ও লবণ দিয়া, ম্বছ তাপে অর্ধ-পিদ্ধ করিবে । 
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অনস্তর, অবশিষ্ট ত্বত, আদার রস ও জাফরাণ-বাটা এবং গন্ধ-ত্রব্য-চুর্ণ 
দিয়া, কিছু-ক্ষণ দমে রাখিয়া নামাইয়া লইবে। কিন্ত সচরাচর যেবধপ 
'নয়মে মুগের ভা”ল রীঁধ| হইয়া থাকে, তাহাতে সের প্রতি এক ছটাক 
স্বত দিলে-ই চলিতে পারে । 

ইহার গুণ।---কষায়, মধুর, রুক্ষ, শীতল, পাকে কটু, লু, বিশদ ও 
শ্লেম্মা-পিত-নাশক | 

ব্বাচ্ছত্নাহী অডডহল্ ভাগ্ল পাকি ॥ উপকরণ ও পরি- 
মাণ।--ডাল এক সের, ঘ্বত এক মের, দধি আঁধ পোয়া, আদ! তিন 
তোলা, মরীচ চারি মাষা, দারুচিনি দু-মাষা, এলাচি ছু-মাষা, লবঙ্গ 
দু-মাবা, জাফরাঁণ এক মাষা, লবণ তিন তোল] । 

প্রথমে ডাল জলে সিদ্ধ করিয়া, ঝোল কাপড়ে ছাকিয়। স্বতন্ত্র পাত্রে 
রাখিবে । এখন আদার রস ও দধি, দাইলে মিশাইয়া চারি দণ্ড র'খিবে। 
পরে এ ডাল দ্বৃতে 'ভাজিয়া, তাহাতে ঝোল ও লবণ দিয়া পাক করিবে। 
গাট হইয়া আনিলে, গন্ধ-ত্রব্য-চুর্ণ এবং জাফরাণ দিয়া একবার নাড়িয়! 
দিবে। অনন্তর অবশিষ্ট ঘ্বতে লবঙ্গ ও দারুচিনি-ফোডনে লন্বর| দিয়া 
'নামাইয়। লইলে-ই, বাদসাহী ধরণে অড়হর ডাল পাক হইল। 

অড়হর দাইলের গুণ ।-_গুরু-পাক, রুক্ষ, মল-রোধক, কুচিকারক 
ইত্যাদি । 

হনাম্মকুলাইক্্রেজ ডাল পাক ॥ উপকরণ ও পরি- 
মাণ। মাষকলাইয়ের বিউলি এক সের, স্বৃত এক পোয়া, চক্রাকার 
পিয়াজ-খণ্ড আধ পোয়া, আদা-ছেঁচা দেড় তোলা, হিঙ্‌ এক মায়া, 
কালজীরা-বাট। দু'মাবা, লবণ সওয়া ছ-তোল।। 

প্রথমে দ্বৃতে পিঁয়াজ ভাজিয়! তুলিয়া রাখিবে। পরে সেই স্বতে 
ডা”ল অন্ন পরিমাণে ভাজিয়া, পরিমাণ-মত জল দিয়। সথ-পিদ্ধ করিবে । 
হিড, ব্যতীত যাবতীয় উপকরণ এই সময় উহাতে দিবে? হু-সিদ্ধ হইলে, 


৪ 
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জলে হিড. গুলিয়া ঢালিয়া দিবে । অনন্তর, ডা”্ল সাতলাইয়া 
লইবে। 

একাজাজ্ডদ্ল । উপকরণ ও পরিমাণ ।--ডাগল এক সের, 
গ্বৃত দেড় পোয়া, ছেঁচা ছোট এলাচ-চুর্ণ এক মাষা, লবঙ্গ-কুট। এক মাধা' 
দ্ারুচিনি-চূর্ণ এক মাঁষা, মরীচ-চূর্ণ চারি মাষা, আদা-বাটা এক তোলা, 
জাফরাণ এক মীষা, এবং লবণ সওয়1 ছু-তোলা, সামান্ত হিড.। 

এলাচ ও লবঙ্গ-কুটা, দাইলে মিশাইয়' ঘ্বতে ভাজিবে। পরে পরি- 
মিত জলে উহা অর্ধ-সিদ্ধ হইলে, আদার রস, লবণ এবং মরীচ দিদা 
স্ু-পক্ক করিবে। অনন্তর, অবশিষ্ট উপকরণ-গুলি দিয়া সাঁতলাইয়া 
লইলে, খাদ্যের উপযোগী হইল। 

সচরাচর যে নিয়মে ডা'ল রীধা হইয়া! থাকে, তাহাতে দ্বৃতাদি 
এবপ নিয়মে ব্যবহার হয় না। ভাজা-কলাই দাইলে, দ্বৃত ব্যবন্বত হয় । 
কীচা-কলাই দাইলে, আদা ও মৌরি-বাটা দিলে, অতি উপাদেয় 
হইয়। থাকে । 

াজ্াহান্নী শ্বলণ্পে ডাস্ল সান । সচরাচর গৃহস্থ-গৃহে 
যে নিয়মে ডাস্ল রাঁধা হইয়! থাকে, তাহাতে সামান্ত ব্যয় ও মসলাদি 
অন্পই ব্যবহৃত হয়। কিন্তু বাদসাহী ধরণে পাক করিতে হইলে, ব্যয় 
অধিক পড়িয়া থাকে। সাজাহান বাদসাহার অনুমোদিত রদ্ধনে লঙ্কা 
আদে ব্যবহার হয় না। কি মত্স্ত, কি মাংস, কি পোলাও, কি 
দাইলাদির রন্ধন কিছুতে-ই লঙ্কার ব্যবহার দেখা যায় না। আহার 
সম্বন্ধে ভিন্নঃুভিন্ন ব্যক্তির রুচি বিভিন্ন । সে যাহা হউক, পনিয়ামৎ খান, 
হইতে যে সকল রন্ধন-প্রথ! এই পুস্তকে লিখিত হইল, যদ্দিচ তৎ-সমুদারে 
লঙ্কার ব্যবহার নাই, কিন্ত, ভোক্ত/-গণ ম্ব স্ব রুচি অনুসারে লঙ্কাদির 
ব্যবহার করিতে পারেন। বাদসাহী দাইল পাকে অধিক মাত্রায় 
ঝোল ব্যবস্থত হইত না, এবং অধিক-পরিমাণ স্বতে পাক করা হইত। 
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বাস্তবিক, দাইল যত থক্‌-থকে হয়, তত-ই আহারে সু-খাদ্য হইয়! 
থাকে। বিশেষতঃ লুচি, রুটি এবং পরটার সহিত আহার করিতে 
হইলে, দ্রাইলে অধিক ঝোল রাখা উচিত নহে । অধিক-পরিমাণ স্বৃত- 
সংযোগে দাইল রীঁধিতে হইলে, জলের ভাগ কিছু কম দিয়া, উহা হ্মব 
বাম্প-যঙ্তে নতুবা পোলাও আদি পাকের ম্যায় দমে রন্ধন করিতে হয়। 
ষে নিয়মে সাজাহাঁন বাদসাহা দাইল পাক করাইয়া আহার করিতেন, 
তদন্ুসারে কয়েকটি দ্াইল-পাকের ব্যবস্থা বা প্রণালী পূর্বে লিখিত 
হইয়াছে। 


চতুর্থ পরিচ্ছেদ 


ভাতে? পোড়া” ভাজা ও ছে চক প্র ল। 
বেগ্তন, আলু, পটোল প্রভৃতি কয়েক জাতীয় তরকারি ভাতে ও পোড়া! 
এবং ভাজায় আহারে ব্যবহৃত হইয়! থাকে । ভাতে ও পোড়া অত্যন্ত 
মুখরোচক । এজন্য এই খাদ্যের সমধিক আদর দেখিতে পাঁওয়! 
যায়। যে সকল খাদ্য-্রব্য অল্প উত্ভাপে সিদ্ধ হয়, তৎ্সমুদায় অর্ধ-সিদ্ধ 
অন্নে ডুবাইয়! দিতে হয়। ডাস্ল প্রভৃতি ভাতে দিতে হইলে, উহা একটি 
নেকড়ার প্ুঁটুলিতে টিলা-ভাবে বীধিয়া, চাঁউলের সঙ্গে জালে দিলে, 
সহজে সু-সিদ্ধ হইয়। থাকে । ভাত ফুটিয়৷ উঠিলে, বড়ি ভাতে দিতে 
হয়। কোন তরকারি আগুনে পোড়াইতে হইলে, জলস্ত অঙ্গারের 
উপর দিলে স্থু-নিদ্ধ হইয়া! থাঁকে। বেগুনের গায়ে অল্প তৈল যাখাইয়! 
আগুনে দিলে শীঘ্র পুড়িয়া ফাঁয়। পোড়া জিনিস আগুন হইতে 
তুলিয়া তাহার উপরের ছাল প্রভৃতি মলিনাংশ উত্তম-রূপে পরিফার 
করিতে হয়। অনস্তর, উহাতে তৈল ব! ঘ্বত ও লবণ এবং রুচি অনুসারে 
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কীচা লঙ্কণ প্রভৃতি মাখিয়া লইলে-ই আহারের উপযুক্ত হইল। ষে কোন 
ভাতে ও পোড়ার পক্ষে খাঁটি সরিষার তৈল-ই উত্তম। কোন কোন 
পোড়া তরকারিতে কীঁচা-লঙ্কা, আদা-ছেঁচা, এবং পাতি কিৎংব। কাগজি 
লেবুর রস মাথিয়। খাইলে, অতি উপাদেয় মুখ-রোচক হইয়া থাকে । 
তৈল কিংবা ঘ্বতে কোন দ্রব্য ভাঁজিতে হইলে, অগ্রে উহা পাকাইয়া 
লওয়। আবশ্যক । কাচা তৈলে ভাজিলে তৈলের ফেনা উঠিয়া থাকে 
এবং তাহাতে মতশ্যাদি ভাঙ্গিয়1 যায় । ভাজার পক্ষে মৃদু জ্বাল-ই প্রশত্ত। 
তীত্র জ্বালে কোন দ্রব্য ভাজতে গেলে, প্রায়-ই উহা পুড়িয়! উঠে । 
ভাসা তৈল বা ঘ্বৃতে ভাজিলে, খাইতে বেশ স্থ-খাঁদ্য হইয়। থাকে। 
ভাজার জন্য ভিন্ন ভিন্ন পাঁক-পাত্র ব্যবহৃত হইয়া থাকে। কড়া, 
তৈ এবং তাওয়া প্রভৃতি ভাজার উপযুক্ত পাত্র। মৎস্য প্রভৃতি অতি 
সাবধানে ভাজিতে হয়; এবং ভাজিবার সময় অধিক নাড়া-চাড়া করা 
উচিত নহে। কারণ, অধিক নাঁড়াটাড়া করিলে উহা! ভাঙ্গিয়া যায়। 
এক পিঠ ভাজা হইলে, উল্টাইয়া দেওয়া আবশ্যক । টাঁটুকা মাছ 
অপেক্ষা, পচা মাছ ভাজিতে বিশেষ সাবধান হইতে হয়। কারণ, 
সামান্য কারণে-ই উহা ভাঙ্গিযা গুড়া হইয়া থাকে। এজন্য একটু 
'কড়া ঠতলে অল্প লবণ দিয়া ভাজ। ভাল । রোগীর খাদ্য-দ্ব্য অধিক 
পরিমাণে তৈল কিংবা! ঘ্বৃতে ভাঁজ উচিত নহে । আগে উহা! জলে 
সিদ্ধ করিয়। অল্প তৈলাদিতে ভাজিলে পীড়া-দায়ক হয় না। কোন 
কোন ভ্রব্য ভাঁজিবার অবস্থায়, উহাতে অল্প পরিমাণে জল দিয়! স্ু-সিদ্ধ 
করিয়া লইতে হয়। স্চরাচর, সামান্য ও অধিক তৈল বা স্বৃতাদিতে 
ভাজিবার নিয়ম দেখ যায়| অধিক অর্থাৎ ছীকা তৈলে বা ঘ্বতাদিতে 
ভাজিলে যেরূপ স্-খাঁদ্য হইয়া থাকে, অল্প তৈলাদিতে সেরূপ হয় ন1। 
স্বড়ি-ভ্ঞাত্তে। বড়ি-গুলি প্রথমে আগুনের আ্বাচে, অন্ন 
পরিমাণে পোড়াইয়া ভাতে দিলে 'ভাল হয়। ভাত নামাইবার পূর্বে 
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হাঁড়িতে দেওয়! উচিত। অধিক পূর্বে দিলে, বড়ি ভাঙ্গিয়া বা৷ গণিয়া 
যায়। অনন্তর, লবণ ও তৈল মাখাইয়| লইলে-ই, বড়ি-ভাতে 
প্রস্তুত হইল । 

হিশেও-স্পাঁক ভ্ভাঁতে । কোন প্রকার তরকারি ভাতে দিলে, 
ভাত ম্য়ল। হইয়। থাকে। এজন্য অল্প পরিমাণ মোট| চাঁউলের ভাত 
রীধিবার সময় তরকারি ভাতে দিলে চলে? অথব। কেবল-মাত্র সিদ্ধ 
করিয়া, পরে তাহাতে তৈল-লবণাদি মাঁখিয়! লইলে-ও চলিতে পারে । 

হিঞ্চে কচি কচি পাতা! ও ডগা! বাছিয়। ধুইয়! লইবে। পরে তাহার 
একটি আটি বীধিয়! সিদ্ধ করিবে। স্ু-সিদ্ধ হইলে, জল গালিয়। 
ফেলিবে। এখন তাহাতে তৈল-লবণ মাখিয়া লইবে। কেহ কেহ 
আবার উহাতে কাচ1! লঙ্কা ও পিঁয়াজ মাখিয়া-ও আহার করিয়া 
থাকেন। 

হিঞ্চে-শাক ছেঁচিয়া রম বাহির করিবে, এই রস কাচা দুধে মিশাইয়। 
সেবন করিলে পিতৃ-নাশ হইয়। থাকে । 

বৈদ্য-শান্ত্রমতে হিঞ্চের গুণ £__-সারক, তিক্ত, কুষ্ঠ-নাশক আর পিত্ত 
ও শ্লেক্মা-নিবারক | * 

ব্েেক্তিক্স ভগা ভাতে । ভর কচি ডগা ভাতে দিয়া 
খাইলে, পিত্ব-দমন হইয়া থাকে। কচি-কচি ভগ! ভাতে দিবে; 
ক-সিদ্ধ হইলে, তৈল লবণ মাথিয়া খাইবে। 

দনান্ননকুচু ভাতে । কচুর খোসা ফেলিয়া! দিয়া, এক একখানি 
চাকা বা খণ্ড কর। পরে তাহা। জলে ধুইয়া ভাতে দাও। ন্থ-সিদ্ধ হইলে, 
ভাত হইতে বাহির কর। এখন তল, লবণ এবং লঙ্ক! মাখিয়া৷ চট্কাইয়। 
লও। রুচি অনুসারে আমসি বা কুলচুর মাখিয়া-ও খাইতে পার। 

হউখল-্রীচি ভ্ভারত্তভে । কাটাল-বীচির উপরের সাদ! ও 

* হ্লমৌচী সর! তিক্ত কুষ্ঠ গ্লেম্মপিভনুৎ।--রাঁজবল্লভঃ। 


পাঁক-প্রণালী ১৩৪ 


লাল খোসা! বা ছাল ছাড়াইয়া লইবে। পরে তাহা ভাতে দিবে। 
স্থ-সিদ্ধ হইলে, সরিষা-তৈল ও লবণ মাখিয়! চট্কাইয়া! লইবে। 

জলপাই ভ্ডার্তি। একটি নেক্ড়ার পুট্‌লিতে টিলা! করিয়া, 
জলপাই-গুলি বাধিয়া ভাতে দিবে । সিদ্ধ হইলে, লবণ ও তৈল 
মাখিয়া খাইবে | 

বালা কলি ভাতে ॥ যখন প্রথম কপি উঠে, সেই সময় 
উহা] ভাতে ভাল লাগিয়া থাকে। পাকা কপি খাইতে ভাল নহে । 
কৃপির তালের সাদা পাতার খানিকটা কাটিয়া ভাতে দিবে। সিদ্ধ 
হইলে, টিপিয়া, জল বাহির করিবে । পরে লবণ, লঙ্কা, রাই-সরিষা- 
বাটা বা মঞ্টার্ড নাখিয়! খাইবে। 

স্ুলন্কপি জ্ভাতে। ফুলকপির কচি পাপড়ি ভাঁজিয়া! ভাতে 
দিবে। স্থ-সিদ্ধ হইলে, হয় ঘ্বৃতে অল্প কপিয়া, নতুবা দ্বত কিংবা তৈল, 
লবণ, মরীচ-গ ডা অথবা! মষ্টার্ড মাখিয়! খাইবে। 

আজ্চা জাতভি । কচি ঝিউাঁর উপরের শির ও ছাল চাচিয়া 
ধুইয়া, ভাতে দিবে। সিদ্ধ হইলে, তাহাতে লবণ ও তৈল মাখিয়া লইবে। 
ইচ্ছা হইলে লেবুর রস মাখিয়া থাইবে, বেশ মুখরোচক হইবে । 

আমড়া ভ্ভারতিে॥। ভাতের পক্ষে কচি আমড়া ভাল । 
* আমড়া-গুলি ধুয়া নেকড়ায় বাঁধিয়া, ভাতে দ্বিবে। সিদ্ধ হইলে, নামা- 
ইয়া, সামান্ত সরিষা-বাটা, তৈল, লবণ এবং লঙ্কা! মাথিয়া লইবে। 

বৈদ্যক-মতে ।-__-অগ্ন-রসবিশিষ্ট, গুরু, বাত-নাশক, রুচি-জনক এবং 
রক্ত-পিতৃ-কারক। 

ব্কামল্াজ। ও নোক্কাড় ভারি । আমড়া-ভাতের 
স্তায় সিদ্ধ করিয়া খাইবে। বৈদ্যক মতে ।-__কামরাঙ্গার ৭ ।-_- মূল-বর্ধক, 
শীতল, বাত-নাশক, কফত্ স্বাু ও অশ্। নোয়াড়ের গুণ 1-_-অল্ল-মবুর, 
কুচি-কর, কফ-পত্তের শাস্তি-কারক, অর্শ-নাশক। 


১৩৫ চতুর্থ পরিচ্ছেদ 


আঁদ্ন-ভাত্ে। কাচা ও পাকা ছুই অবস্থাতে-ই আম-ভাতে 
খান্যের উপযোগী হইয়া থাকে। কাচ! জলে ধুইয়া, উহা৷ ভাতে দিবে। 
সিদ্ধ হইলে, টিপিয়া, মাড়ি বাঁ শীস বাহির করিবে । পরে সরিষা-তৈল 
লবণ ও কাচা লঙ্কা মাখিয়। লইবে। 
পাকা আম খুব পাঁকিলে, ভাতে দিবে না; ভীশ। বা একটু শক্ত 
গোছের আম ভাতে দিবে। সিদ্ধ হইলে, লবণ অথবা চিনি 
মাখিয়া। খাইবে। 
চাল্ত্ত। ভ্ডাত্তে। চাল্তার কীচা ও পাঁকা ছুই অবস্থাতে-ই 
ভাতে দেওয়। চলে। চাল্তার উপরের বাকল! ফেলিয়া, ভিতরের নরম 
পাপৃড়ি লইয়। ভাতে দিবে । সিদ্ধ হইলে লবণ, তল, সরষা-বাটা! এবং 
কাচ। লঙ্কা মাখিয়া লইবে। 
কীচা চাল্তার গু৭।--_বিষউন্ত, রুক্ষ, পিতৃ-বিনাশক, কফ-নাশক ও 
রক্তজ-রোগ-সমূহের শাস্তি-কারক | * 
কীাচ। চাল্তার ন্যায়, পাকা চাল্তার ফালি-গুলি অল্প খেত করিয়া 
ভীতে দিবে। সিদ্ধ হইলে, তাহাতে তৈল, লবণ, কীচ। লঙ্কা এবং চিনি 
মাখিয়া লইবে। 
গুণ :-_মধুর, নি, শ্লেম্ব-কর, শীতল ও গুরু | 1 
আল্লু-উচ্ছ্ছে জাতে । আলু-উচ্ছে ভাতে বেশ মুখ-প্রিয়। 
আলু-উচ্ছে ধুইরা লইবে। আলু-গুলি অমনি, আর উচ্ছে নেকৃড়ায় 
'টিলাভাবে পুঁটুলি বাধিয়৷ ভাতে দিবে । সিদ্ধ হইলে, তৈল-লবণ মাখিয়! 
চট্কাইয়া লইবে | 
ভ্যাড়ঙন জ্ভার্তি। ভাতের পক্ষে কচি ট্যাড়স-ই ভাল। সিদ্ধ 
হইলে, তৈল-লবণ মাখিয়া লইবে। 
₹ ফলমামন্ত বিষ্টযাস্ত রক্ষং পিতকফাম্রজিৎ,-ভাবপ্রকাশ। 
1 তৎপক্কং মধুরং শ্রিদ্ধং শ্নেঘলং শীতলং গরু; ।--ভাবপ্রকাশ। 
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ইলিস্প ক্লাচ ভ্ভাতি। সচরাচর মাছ ভাতে দিতে হইলে, 
অনেকে-ই কচি লাউ-কিৎবা কলার পাতায় ইলিশ, কৈ এবং বড় বড় 
গলদা চিংড়ি প্রভৃতি বাধিম্া অন্র-পাঁকের সময় ভাতের মধ্যে দিয় 
থাকেন, এবং অন্ন পাক-হইলে, নামাইয়া হাঁড়ির মধ্য হইতে এ রীধা 
মাছ তুলিয়া, কল।-পাতায় বীধা হইলে, পাঁত। ফেলিয়া! দিনা, এবং লাউ- 
পাত হইলে পাঁতা-সমেত তৈল ও লবণা্ধি মাখিয়া লইয়া আহার করিয়। 
থাকেন। কিন্ত, আনরা মাছ-ভাতের আর একটি উপায় শিখাইয়! 
দিতেছি, ভোক্তাগণ একবাঁর এই নিয়মে মাছ-ভাতে আহার করিয়। 
দেখুন, উহা কেমন মুখ-প্রির । 

মাছ-ভ'তের পক্ষে ইলিশ মাছের পেটি-ই উত্তম। তিনটি কারণে 
পেটি স্থ-খাছ্ অর্থাৎ মৎন্তের অন্তান্ত অঙ্গ অপেক্ষ। পেটিতে তৈলের ভাগ 
অধিক ও কাটার সংখ্যা অল্প, এবং অত্যন্ত কোমল; এই জন্য প্রা সকল 
ম্ৎস্তের-ই পেটি আহারে অতি স্থ-খাছ্য। 

প্রথমে ইলিশের পেটির মাছ, বড় বড় চাঁক! চাকা করিয়া কুটিয়া 
সামান্য লবণ মাথাইয়া ধুয়া লও । মাছ-গুলির জল ঝরিয়া পড়িতে পারে, 
এরূপ ভাবে উহা রাখ । মাছ-ভাতের পক্ষে অন্যান্য মূনল। 'প্রীয়ই আব- 
স্যব করে না, কেবল-মীত্র খাঁটি সরিষার তৈল, লবণ, সামান্য হরিদ্রা এবং 
* সরিষা-বাট। হইলে-ই, আর অন্ত কোন-প্রকার মসলার প্রয়োজন হয় না। 
প্রথমে, অন্ন-পাঁক করিয়। কোন স্থানে ঢাল। এখন, সেই গরম অন্নের 
উপর একটু চাঁপিয়া একটি গর্ত-মত কর । সেই গর্ভে একখানি কচি কলার 
গাতা পাতিয়া দাও । এখন, এ পাতে ধৌত মৎস্য এবং তাহার উপযুক্ত 
লবণ, তৈল, সরিযা-বাটা ও সামান্য হরিন্্র/-বাটা এক সঙ্গে মাখিয়া স্থাপন 
কর। কেহ কেহ আদৌ হরি্রা-বাটা ব্যবহার করেন না। ভাতের 
উপর. যে একটু গর্তের ন্যায় করিয়া লওয়া হইয়াছে, এখন তাহার কারণ, 
সহজে-ই বুঝিতে পারিয়াছ ; কারণ, এরূপ গর্ভ না করিলে তৈল গড়াইয়া 
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পড়িবার সম্ভাঁবন1 | লিখিত নিয়মে মত্শ্যাদি স্থাপন কর] হইলে, তাহার 
উপর আবার আর একখানি পূর্ববব কচি পাত। আচ্ছাদন করিয়া] দাঁও। 
তখন এ আচ্ছাদিত মাছের উপর পুনর্ধবার এক হাঁড়ি গরম ভাত ঢালিয়া 
রাখ । মতস্তের পরিমাণ অধিক হইলে যে, অন্নের-ও পরিমাণ অধিক- 
করিতে হয়, তাহা যেন সকলের-ই মনে থাঁকে । আধ ঘণ্ট। এবপ অবস্থায় 
থাকিলে, অন্নের উত্তাপে মৎস্য উত্তমরূপ স্থু-সিদ্ধ হইয়া আসিবে । পরে, 
অন্নের ভিতর হইতে অতি সাবধানে মস্ত বাহির করিয়। লইয়া! আহার 
করিয়! দেখ, ইলিশ মাছ-ভাতে কেমন স্থ-খাস্য । কেহ কেহ অন্নের ভিতর 
হইতে উহা বাহির করিয়া, সমুদার় চট্কাইয়। লইয়। থাকেন; কেহ কেহ 
আবার না চট্ুকাইয়া, অমনি আহার করিয়।-ও থাঁকেন। এই মাছ-ভাতে 
যে অত্যন্ত রসনা-তৃপ্থি-কর, তাহা প্রত্যেক ব্যক্তি-ই পরীক্ষ। করিয়া 
দেখিতে পারেন । 

মাচ ভিন । অনেক সময় দেখিতে পাওয়া যায়, ইলিশ, পার- 
শিয়া প্রভৃতি তৈলাক্ত মাছ ভাতে দিলে, উহার তৈলে সমুদায় ভাত নষ্ট 
হইয়া উঠে। এজন্য উহা ভাতে না দিয়া, স্বতন্ত্র সিদ্ধ করিয়! লওয়া 
ভাল। তৈলাক্ত মৎস্য লবণ ও হরিদ্রাক্ত জলের সহিত সিদ্ধ করিবে ; 
জালে স্থ-সিদ্ধ হইয়া জল মরিয়া আসিলে তাঁহ। নামাইপা, সরিব।-বাটা 
যাখাইয়! লইবে। আহারের সময় সরিষা-বাট|-সমেত মত্স্ত আহার 
করিয়া দ্রেখিবে, উহ। কেমন সু-খাছ্ হইয়াছে । কিন্ত, কিঞ্চিৎ তল 
ইহার সহিত দিলে, আর-ও সমধিক স্ু-স্বাছ হইয়।থাকে। ইচ্ছা 
করিলে, কাচা লঙ্কা কুটিয়। দিতে-ও পার যায়। তাহা হইলে সরিষা- 
বাট! কম দিতে হইবে । 

ভিস্ম ব্ডাতিে ও ভ্ভাজ্জী। হাঁসের ডিম ভাতে, ভাজায় 
এবং ব্যঞ্নে ব্যবহৃত হইয়। থাকে । গরম জলে অল্প-ক্ষণ সিদ্ধ করিলে, 
ডিমের মধ্যস্থ তরল পদার্থ কঠিন হইয়া আইসে। অনস্তত্, জল হইতে 
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তুলিম্লা, উপরি-ভাগের কঠিন আবরণ ভাঙ্গিয়া, ফেলিয়া তন্মধ্যস্থ পদার্থ 
বাহির করিতে হয়। তাহাতে তৈল কিংবা ঘ্বত এবং লবণ মাখাইয়া 
লইলে-ই ডিম-ভাতে খাছ্যের উপযুক্ত হইল। ডিমের ব্যঞ্জন রীধিতে 
হুইলে, প্রথমে আস্ত ডিমটি জলে সিদ্ধ করিয়া লইতে হয় । পরে, তাহার 
আবরণ বা! খোল! ভাঙ্গিয়া ভিতরের আস্ত ডিম বাহির করিতে হয়। 
এখন, ভাহা। ছুই খণ্ডে কাটিয়া, তদ্ধার। কালিয়। গ্রভৃতি যাহা। ইচ্ছা পাক 
কর। যাইতে পারে। 

পাক-পাত্রে তৈল কিংব স্বত জালে চড়াইতে হয়, এবং তাহাতে ডিম 
ভাঙ্গিয় ঢালিয়া দিলে, আলে উহ1 শক্ত হইয়া! আইসে। অনস্তর, তুলিয়া 
'লইলে ডিম ভাজ! হইল । অন্ত প্রকারে ভাজিতে হইলে, প্রথমে কোন 
পাত্রে ডিম ভাঙ্গিয়া লইবে। পরে, তাহাতে অল্প পরিমাণে বেসন ময়দা 
এবং বাটা বা গড়া মসলা ও লবণ যিশাইয়। ফেটাইতে থাকিবে । উত্তম- 
রূপ ফেটান হইলে তন্দারা এক একটি বড়া ভাজিয়া লইবে। পিটালি 
কিংবা! বেসমাদ্রি এুলিম্পা তদ্বারা মাছের ভিম-ও এই নিয়মে ভাজিয়। 
লইতে পারা যায়। 

ড়ি পৌডী॥ খড়ের জালে অথবা আঙ্রার আগুনে বড়ি 
পুড়াইতে হয়। অনন্তর লবণ ও তৈল মাথিয়া লইলে-ই, খাছ্ের উপ- 
যুক্ত হইল। রুচি অনুসারে উহাতে কাচা লঙ্ব। মাখিয়! লইলে, বেশ 
কুচি-জনক হইয়! থাকে । 

পত্টোল-পোঁড়া। আন্ত পটোলের মাঝে ফাটাইয়া, জলন্ত 
অঙ্গারের উপরে পোড়াইয়া লইতে হয়। স্থু-পক্ক হইলে, উহাতে তৈল 
ও লবণ মাখাইয়! লইলে-ই আহারের উপযুক্ত হইল। পোড়ার পক্ষে 
পুষ্ট পটোল-ই উত্তম। কচি পটোল পোড়ায় তত ভাল লাগে না । 

ইলিনষ্প স্মাচছ: পৌড়ী॥ ইলিশ মাছ পোড়া বেশ স্থু-খাগ্ 
এবং মুখ-রোচক। একটি অর্থাৎ পেটে! বড়-রকম ইলিশ মাছ লইয়া, 
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তাহার আইস ফেলিয়। দেও। পরে, তাহার লেজ। ও মুড়া কাটিয়! পৃথক্‌ 
করিয়া রাখ । এখন, মাছের পেটের মধ্যস্থ আত (নষী-ভূড়ি) 
প্রভৃতি ফেলিয়া দেও। এই সময়, অধিক জলে মাছটি বেশ করিয়া 
ধুইয়া লও । ধোৌঁত হইলে, মাছের উপরি-ভাগে লম্বা-ভাবে মধ্যে মধ্যে 
অল্প অল্প চিরিয়৷ দেও । এদিকে হরিপ্রা-বাটা, ধনে-বাটা, আদা-বাটা, 
নস্কা-বাটা, লব্ণ, কান্ন্দি এবং সরিষার তৈল (খাঁটি) এক সঙ্গে চ্‌- 
কাইয়া, তাহার কতক মাছের পেটের ভিতর পুরিয়া দেও, এবং কতক 
'ভাহার উপরিভাগে লেপিয়। মাখাইয়! দেও । এখন, কচি কলা-পাতার 
তিন চারিটি স্তবকে উহা! জড়াইয়। বীধ। পাতায় জড়ান মাছ, আগু- 
নের উপর রাখিয়া, বেগুন-পোড়ার স্ায় নীচে ও উপরে আগুন দিয়া 
পোড়াইয়া লও । কাষ্ঠাদির অগ্নি অপেক্ষা ঘুঁটের আগুনে উহা! উত্তম 
পুড়িয়া থাকে । আগুনের জালে না পুড়াইয়। অঙ্গারে পোড়ান ভাল । 
উপরি-ভাগের ছুই একটি পাত আগুনে পুড়িয়া। গেলে, এখন তাহা 
তুলিয়া লও, এবং আস্তে আস্তে অবশিষ্ট পাতা খুলিয়া, তন্মধ্যস্থ মাছ 
বাহির কর। এখন, এই পোড়া ইলিশ মাছ এক-বার আহার 
করিয়! দেখ। 

হ্ি-উপা*ন। | সচরাচর লোকে যে নিয়মে টাপানটে শাক ভাজিয়া 
আহার করিয়া থাকে, যদি-ও তাহা অতি সহজ এবং সামান্ত ব্যয়-সাধ্য, 
কিন্ত লিখিত নিয়মে পাক করিয়। দেখিবেন, ঘি-টাপা কি প্রকারে রসনা 
তৃপ্তি-কর। 

উপকরণ ও পরিমাণ ।-_নটে শাক এক সের, ঘ্বত আধ পোয়া, আদার 
কুচি এক ছটাক, ধনে-বাট। এক তোলা, দারুচিনি-বাটা ছুই আনা, 
ছোট-এলাচ-গুঁড় ছুই আনা, লবঙ্গ-গু'ড় ছুই আনা, লবণ পরিমিত । 

শাক-গুলি উত্তম-বূপে বাছিয়া ধুইয়! লইবে। পরে, আঁধ পোয়া 
জলে কিছু লবণ গুলিয়া, সেই জলে উহা৷ সিদ্ধ করত» অন্য একটি পাত্রে 
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ঢালিয়া। রাখিবে। এ-দিকে, পাক-পাত্রটি পুনর্ববার আলে চড়াও, এবং 
গরম হইলে, সমুদ্বায় ঘ্বত তাহাতে ঢালিয়া দেও। পাঁকিয়া আসিলে, 
তাহাতে আদার কুচি ফোড়ন দিয়া, পূর্বব-রক্ষিত শাক-গুলি ঢালিয় দেও 
এবং ছুই এক-বার নাড়িয়! চাঁড়িয়! লবণ ও বাটা মসলা-গুলি ঢালিয়া 
দিয়া, পুনর্বার নাড়িতে থাক। অল্প-ক্ষণ জালের পর যখন দেখিবে, 
বেশ স্থু-পক্ষ হইয়াছে, তখন তাহাতে গন্ধ-মসলা-চুর্ণ ছড়াইয়! দিয়! 
নামাইয়া লও | 

স্পান্ক-ভ্ভাভগা। সচরাচর যে নিয়মে শাক ভাজা হয়, ভাহ' 
অতি সহজ। কল্মী, নটে, পাঁলম, শুষ্‌নী, শুল্‌ফো। এবং মেতি প্রতৃতি 
শাক-গুলি ভাল করিয়া বাছিয়া, ভাসা জলে ধুইয়া লইবে। অনস্তর 
স্বৃত কিংব! তৈল জালে পাকাইয়া, তাহাতে লঙ্কা! ও পাঁচ-ফোড়ন দিয়া, 
তছুপরি শাক ছাড়িরা দিবে । মধ্যে মধ্যে নাঁড়িতে থাকিবে । যখন 
দেখিবে, জালে উহা! নরম হইয়! আসিতেছে, তখন তাহাতে লবণ দিয়া 
নাড়িতে থাকিবে । শাকে জল দিতে হয় না; উহা! হইতে যে জল 
বাহির হইয়| থাকে, তদ্বারা-ই স্থু-সিদ্ধ হইয়া উঠে। স্থু-সিদ্ধ হইলে-ই 
নামাইয়া! লইবে। দ্বিতীয় প্রকারে রীধিতে হইলে, স্বৃত কিংবা তৈল 
জালে পাকিয়া আসিলে, তাহাতে আদার কুঁচি ও লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া, 
শাক-গুলি ঢাঁলয়া দিবে) এবং খুত্তি কিংবা কাটি ছারা মধ্যে মধ্যে 
নাড়িতে থাকিবে । অনন্তর, উহাতে ধনে-বাটা, অথবা গোঁলমরীচ- 
বাটা দিক নাড়া-চাড়া করিবে। এইরূপ অবস্থায় কিছু-ক্ষণ জালে 
থাকিলে, উহ! ম্লায়েম হইয়া আসিবে, তখন তাহা নামাইয়। লইবে। 
পাক! মাছের তেলের সহিত শাক ভাজিতে হইলে, প্রথমে সরিষার তৈল 
- জালে পাকাইয়া, তছুপরি মাছের তেলখানি ছাঁড়িয়।! দ্রিবে। জালে 
উহ গিয়া আসিলে, তাহাতে লঙ্কা ফোড়ন দিয়া, পূর্বববৎ নিয়মে, 
শাকগুন ভাজিয়া' লইবে। শীক ভাজিবার সময় উহাতে কুচি 


১৪১ চতুর্থ পরিচ্ছেদ 


অনুসারে বেগুন, আম্সি, পাটার মেটে এবং ভিজা ছোলা! দিতে 
পারা যায়। 

গশর্টোল-ভ্ভাভ11॥ ভাজার পক্ষে পরিপুষ্ট পটোল-ই ভাল। 
প্রথমে, পটোল লম্বা-লম্বী ভাবে ছুই ভাগে চিরিয়া লইবে। কিন্ত, 
আস্ত পটোল ভাঁজিতে হইলে, ছুই ভাগে এক-কালে বিভক্ত না৷ করিয়া, 
কতকাংশ এরূপ নিয়মে চিরিতে হইবে, যেন উহার কতকট। পরম্পর 
জোড় থাকে । আবার, পটোলের ভিতর কোন-রকম মনল কিংবা 
মাছ-মাংস্র পুর দিয়া ভাজিতে হইলে, উহার এক মুখ কাটিয়া, তন্স- 
যস্থ শস্ত কুরিয়। বাহির করিতে হ্য়। পরে, সেই খোলে পুর দিয়! 
স্থতা দ্বারা সেলাই করিয়।, তৈল কিংবা দ্বতে ভাজিতে হয়। ভাস। 
অর্থাৎ ছাকা তৈল বা স্বতে ভাজিবার ব্যবস্থা না হইলে, ভাঁজিবার সময় 
উহাতে অল্প পরিমাণে জলের ছিটা! দিয়! ভাজিতে হয় । লাল্চে বর্ণ 
হইলে নামাইয়া লইবে। | 

অন্ত প্রকার £--পটোলের গ! অল্প টাচিয়া, তাহার মুখ কাটিয়া, 
লশ্ব৷ আকারে ছু-ভাগে চিরিবে। পরে, তাহাতে লবণ-হরিদ্রা মাখিয়! 
তৈল কিংবা ঘ্বৃতে লাল্চে করিয়া ভাজিয়! লইবে । 

ন্বেওন্ন-ভ্ভাতভ? ॥ সচরাচর দেখা যায়, ভাজার বেগুন প্রায় 
তিন-প্রকার আকারে কুট হইয়া থাকে। ক্রিয়া-কর্ম্দে লুচির সহিত 
আহারের নিমিত্ত যে বেগুন ভাজা হইয়া থাকে, তাহা মাঝে চিরিয়া 
ছুই ভাগে বিভক্ত করিতে হয়, অথচ বোটা দ্বারা এ খণ্ড-দ্বপ্ন সংযুক্ত 
থাকে । এই বেগুন ভাজিবার সময় উহাতে লবণ ও হ্রিত্রা মাখাইতে 
হয় না; অমনি ঘ্বত কিংবা! তৈলে ভাজিয়া লইলে-ই হইল । আহারের 
সময় কেবল-মাত্র লবণ মাখাইয়া চট্কাইয়া লইলে, আহারের উপযুক্ত 
হইয়া থা্চে, গৃহস্থ-গৃহে নিত্য ব্যবহারের জন্ত যে নিয়মে বেগুন ভাজা 
ইয়া থাকে, তাহা! চাকা-চাকা অথবা! ভূমা ডুমা! আকারে কুটিয়া, জলে 
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ধুইয়া লইতে হয়। পরে তাহাতে লবণ ও হরিত্রা মাখাইয়া, স্বত অথবা! 
তৈলে ভাজিয়। লইলে-ই বেগুন-ভাজ। হইল । আর, নিম-পাত। কিংবা 
পল্তার সহিত ভাজিতে হইলে, বেগ্ুন-গুলি ক্ষুত্র ক্ষুদ্র ডূমা ডুম! 
আকারে কুটিয়া ভাজিতে হয়। বেগুন-ভাজাতে কোন-প্রকার ফোড়ন 
ব্যবহার হয় না। 

শ্েত্তি-ন্বেগুন্ন । মেতি-শাকের সহিত বেগুন ভাজিতে হয় 
বলিয়া, ইহার নাম মেতি-বেগুন। কচি বেগুন দ্বারা পাক করিলে, ইহ 
অতি উপাদেয় হইয়া! থাকে! বেগুন-ভাজার নিয়মান্গসারে প্রথমে 
বেগুন ভাজিয়। তুলিয়া! রাখ । পরে মেতি-শাক ভাজিতে থাক । ভাজা 
হইলে তাহাতে ভাজা বেগুন গুলি ঢালিয়! দিয়, এরূপ-ভাবে নাড়িতে 
থাকিবে, যেন বেগুন-গুলি ভাঙ্গিয়! শাকের সহিত উত্তম-রূপে মিশিয়া 
যায়। পরে, তাহাতে সরিষা-বাটা দিয় নাড়িতে আরম্ভ কর। যখন 
দেখিবে, বেশ লপেট গোছের মিশিয়! আসিয়াছে, তখন তাহাতে অন্ন 
পরিমাণে আদ] ও পিয়াজের * বস এবং লবণ ও তৈল দিয়া, নাড়ি! 
চাড়িয়া নামাইয়। লইলে-ই, মেতিবেগুন পাক হইল । 

শ্ুলন্কঞ্সি ভাঁজ প্রথমে কপির ফুল-গুলি মোঁট। অথচ 
লম্বাভাবে কুটিয়া। লবণ মাখাইয়া রাখ । অনন্তর, তৈল কিংবা গ্বৃত 
জালে চড়াইয়া, পাকিয়! আসিলে, তাহাতে ফুল-গুলি ছাড়িয়া দাও, 
এবং মৃছু জালে ভাজিতে থাক । এই সময় হইতে উহাতে একটি জলের 
ছিটা দিলে ভাল হয়। ভাসা তৈলে কিংবা ঘ্বতে ভাজিতে হইলে, 

কোন তরকারিতে জলের ব্যবহার হ্য় না। যখন দেখা যাইবে, বেশ 

নরম হইয়াছে, তখন নামাইস্স! রাখ । ইচ্ছা হইলে, আবার জলে বেসম 
গুলিয়া তাহাতে এক একটি ফুলের পাপৃড়ি ডুবাইয়া ভাজিতে পার। 

_ সলাত জুন্ি-ডাভী1। সকল-প্রকার মাছের এই থান 

* ইচ্ছা হইলে পিাজ ত্যাগ করিতে পার। 
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গ্রস্তত হয় না। রুই, কাতলা, ম্বগেল প্রভৃতি যে সকল মাছে 
কাটা অল্প এবং তেল থাকে, তৎসমুদ্রায়-ই ইহাতে ব্যবহৃত হইতে 
পারে। 

প্রথমে মাছের আইস ফেলিয়া, কুটিয়৷ বাছিয়া, যেরূপ নিয়মে ধুইয়া 
লইতে হয়, সেইরূপ নিয়মে ধৌত কর। পরে তাহাতে হরিদ্রা-বাটা ও 
লবণ মাখাইয়া, মাছ ভাজার নিয়মানুসারে ভাজিয়া লও। ভাজিবার 
সময় দৃষ্টি রাখা আবশ্যক, উহা! যেন কড়া গোছের ভাজ না হয়। সমুদয় 
নাছ-গুলি ভাজ! হইলে, তাহার কাটা ফেলিয়া দিবে। তাহার পর, 
রূর! ঝুরা করিয়া তাহাতে উপযুক্ত-পরিমাণ আদ। ছেঁচা মাখিয়া লইবে। 
মাছের ঝুরিতে অন্য কোন মসল। ব্যবনস্ৃত হয় না! এজন্য আদার পরি- 
মাণ কিছু অধিক দিতে হয়। এদিকে, এক-খানি কড়া কিংবা চাটুতে 
খাঁটি সরিষার তৈল দিয়! মু জালে চড়াও, এবং ধীরে ধীরে নাড়িতে 
থাক। বেশ মুচমুচে গোছের হইলে নামাইয়া লও | 

স্বড়ি-চ্ছেছুন্কি। বড়ি-ভাজা আর বড়ি-ছেঁচ্কি প্রায় এক-ই 
প্রকার। প্রভেদের মধ্যে, বড়ি ছেঁচ্কিতে অল্প জলের ছিটা এবং 
লবণ ও জীরামরিচ-বাটা দিয়! অল্পক্ষণ জালে রাখিতে হয়, নামাইবার 
সময় উহার উপর একটু তৈল ছড়াইয়। নামাইয়া। লইলে-ই হইল । 

বড়ি-ভ্ডাভ॥ ত্বত কিংবা তৈল পাকিয়! আসিলে, তাহাতে 
বড়ি-গুলি ঢালিয়া, আস্তে আস্তে ঘন ঘন নাড়িতে হয়। নতুবা পুড়িয়া 
উঠিবে। লাল্ছে হইলে-ই নামাইয়া রাখিবে। 

“মাচ্ছভ্ভাত্গী। উপকরণ ও পরিমাণ ।--মাছ আধ সের, পিঁয়াজ 
বাট! দেড় তোলা, লঙ্কা-বাট! আট আনা, লবণ এক তোলা, হরিদ্রা- 
বাটা চারি আনা, সরিষা তৈল এক ছটাক। 

মাছ-গুলি পুরু পুরু করিয়া কাটিয়া, কিঞিৎ লবণ ও জলে উত্তম 
রূপে ধুইয়া লইবে। তাহার পর মাছে সমস্ত মসলা! ও অবশিষ্ট লবণ 
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মাখাইয়া, পাঁক-পাত্রে তৈল জ্বালে চাপাইবে | গীঁজ। মরিয়া পাকিয়া 
আসিলে, মাই-গুলি ভাজিয়া লইবে । অন্ন লাল হইলে-ই, উত্তম ভাজা 
হইয়াছে জানিতে হইবে । স্থৃতরাৎ তৎক্ষণাৎ নামাইয়! লইবে, নতুবা 
ধরিয়া যাইয়। বিশ্বাদ হইবে । ঝোল কিংবা অন্যান্য ব্যগ্জনের জন্য মাছ 
ভাজিতে হইলে, তাহাতে কোন রকম মসল! লাগে না, কেবল-মাছু 
লবণ ও হরিদ্রা মাখিয়া লইলে-ই হইল। মাছ একটু লাল্ছে ধরণে 
'ভাজিতে হয়। 

স্মাছেছ্ অড়া। যে সকল মাছে কাটার ভাগ কম, একসপ 
মত্ত দ্বারা উত্তম বড়া হইয়া থাকে। মাছ ও ডিম উভয়েরই বড় 
হইতে পারে; কিন্তু; তন্মধ্যে ডিমের বড়াই বেশ সু-খাদ্য | দুই- 
প্রকার £নয়মে মাছের বড়া হইয়া থাকে; মাছ প্রথমে নিদ্ধ করিয়া 
লইবে। পরে, তাহার কাট। বাছিয়1! ফেলিয়া, তাহাতে পরিমাণ-মতত 
বেসম কিংবা ভা”ল-বাটা এবং ঝাল ও লবণ মিশাইয়া চটুকাইলে, কাদার 
হ্যা আটা-আটা হইয়া আসিবে । তখন তাহা তৈলে ভাজিয়া৷ লইবে। 
বড়ার আকার অত্যন্ত বড় না করিয়া, আমড়ার আকারে করা প্রশস্ত। 
যদ্দি মাছ সিদ্ধ না করিয়! প্রস্তুত করিতে হয়, ভাহা হইলে উহ অঙ্গ 
ভাজিয়। লইয়া কাঁটাদি বাছিয়া, বড়! পূর্ব-লিখিত নিয়মে ভাভিয়! 
লইলে চলিতে পারে। 

ন্বেগুন্নি। বেসম জলে গুলিয়া, তাহাতে বেগুন প্রভৃতি 
ডুবাইয়া, তৈল কিংবা ঘ্বতে ভাজিয়া লইলে-ই বেগুনি ভাজা হইল। 
বেসমের গোল! ভাল-মন্দ অনুসারে বেগুনির আম্বাদ ভাল-মন্দ হইয়া 
থাকে । গোলা খুব পাতলা কিংবা নিতান্ত গাঢ় না হয়, আর-ঘেন 
উত্তমরূপে ফেটান হয়। ফেটাইবার সময় তাহাতে লবণ ও কাল জীরা 
মিশাইয়া লইলে অপেক্ষা-কত সু-স্বাছু হয়। 

অহ্স-স্মপুল্র হেগুন্নি। উপকরণ ও পরিষাণ ।--বেগুন এক 
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দের, গ্বত* এক পোয়া, আদা! এক ছটাক, গন্ধ-দ্রব্য চারি আনা, লবঙ্গ 
ছুই আনা, জাফরাঁণ এক আনা, লবণ পরিমিত, পানক (অর্থাৎ চিনি 
ও লেবুর রস ) এক পোয়া । 

নিতান্ত কচি অথব! খুব পাঁক। নহে, এরূপ বেগুন লইয়! লম্বা ধরণে 
এমন করিয়! চের, যেন বেগুনের বোটার দিক্‌ পৃথক হইয়া! না যায়) 
অর্থাৎ উহা! চের। হইয়! আস্ত বেগুনের মত দেখায় । এখন, লবণ ছুই 
ভাগ করিয্রা, তাহার এক ভাগ এই বেগুনের উপর ও ভিতর বেশ করিয়া 
মাখ। অনন্তর, অদ্ধেক গন্ধ-দ্রব্য ও আদা, প্রত্যেক বেগুনের ভিতর 
কিছু কিছু পুরিয়া দেও। বেগুনের ভিতরের মসল। না পড়িয়া যায়, 
এজন্য ছুই খণ্ড বেগুন জোড় দিয়া আল্গা-ভাবে স্তা দ্বারা বাধ । অন- 
স্তর দ্বতে লবঙ্গ ফোড়ন দিয় সাতিলাও, এবং তাহাতে-জড়ান বেগুন-গুলি 
ভজিতে থাক । পরে, তাহাতে অবশিষ্ট লবণ ও কিঞ্চিৎ জল দিয়া পাক 
কর। বেগ্তন গলিয়া আপগিয়াছে বোঁধ হইলে, পাঁনক ঢালিয়! 
দেও। জালে প্রন মরিয়া মাখ-মাখ হইলে, অবশিষ্ট গন্ধ-মসল। 
ও জাফরাণ দিয়া নামাইর়। লও। এই অস্রমধুর বেগুনি অতি 
স্-খাছ্য | 

খোল কড়ুই । প্রথমে খোড়-গুলি পাতলা-পাতলা 
অথচ সরু-ভাবে কুটিবে। পরে ভাহাতে অল্প পরিমাণে লবণ মাখিয়! 
রাখিবে। অল্প-ক্ষণ এইরূপ অবস্থায় থাকিলে, উহা! হইতে জপ বাহির 
হঈগ্বা, থোড় মোলায়েম হইয়া আসিবে । এখন জল গালিয়া ফেলি! 
দিবে। এদিকে, পাক-পাত্র জ্বালে চড়াইয়া» তাহাতে তেল ঢালিয়া দিবে, 
এবং পাকিয়! আসলে, লঙ্কা! ও সরিষা! ফোড়ন দিয়া থোড়-গুলি ঢালিয়। 
দিয়া, দ্বই এক-বার নাড়ি! চাড়িয়া দিবে । পরে, তাহাতে পরিমাণ- 
মত লবণ ও সরিষা-বাট। এবং কিঞ্চিৎ জলের ছিটা দিবে । য্খন দেখা 

অভাবে সরিষা তৈল। 
১৬ 
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যাইবে, জল মরিয়। বেশ খড়-খড়ে হইয়াছে, তখন জাল হইতে নামাইয়া 
লইলে-ই, থোড়ের কড়ুই পাক হইল । 

ন্েগুন্নেল হি্িঞ্ডিও ॥ প্রথমে বেগুন দীপ্ধ অঙ্গারে দগ্ধ 
করিয়া, খোসা ছাঁড়াইয়া, লবণ দিয়া চট্কাইয়া রাখ। এদিকে, পাক- 
পাত্রে তৈল কিংবা দ্বত চড়াইয়া, পাঁকাইয়! লও । এখন চট্ুকান বেপ্তশ 
তাহাতে দালিয়া দিয়া নাঁড়িতে থাঁক। তদনত্তর, উহাতে আঘদা-বাট, 
ম্রীচ-বাট! অল্প পরিমাঁণে দই দিয়া মৃদু জালে নাড়িতে থাক। কিছুক্ষণ 
জালে থাকিলে, উহ] বেশ থকৃ-থকে হইয়া আসিবে । তখন ছোট-এলাচ 
ও দারুচিনি-চুর্ণ ছড়াইয়া নামাইয়া লও। এই বিরিঞ্চি অত্যন্ত মুখ- 
রোচক । 

বেগুন না পুড়া ইয়া, আস্ত বেগুন ভাজিয়া, তাহার খোসা ছাড়াই, 
চট্কাইম্া! লইবে। পরে তৈল জালে চড়াইয়া, তাহাঁতে লঙ্কা ফোড়ন 
দিবে। পরে চট্কান বেগুন তাহাতে ঢালিয়! দিয়া নড়িয়া লইবে। 
ইহাতে অন্ত মসলা! ও টক না দিলেও চলে । মিষ্ট ও দি একটু বেশী 
দিলে অস্র-মধুর বিরিঞ্চি হইয়। থাকে । 

বগটালেল আীছিল্র ড়া । কীটালের বীচি বা ভাটি 
অত্যন্ত পুষ্টিকর । উহা যে কেবলমাত্র পুি-কর, তাহ] নহে, স্থু-স্বাদের 
জন্য-ও কাটালের বীচির অত্যন্ত আদর । আলুর ন্যায় উহা! দ্বারা অনেক 
প্রকার খাছ্য-দ্রবাং পাক করা যাইতে পারে। কাঁটালের কীচিতে 
জলীয় অংশ অল্প; ঘত্ব করিয়া! রাখিতে পারিলে, প্রায় এক বব্সর পথ্যস্ত 
উহা! খাছেের উপযুক্ত থাকে! স্ু-পক্ক কাটালের পুষ্ট বীচি-গুলি জলে 
ধৌত করিয়া উত্তম-রূপ শু করিতে হয় । এ শুষ্ক বীচি হাঁড়ি বা কলসীর 
মধ্যে রাখিয়া, তাহার মুখ বন্ধ করিয়া দ্রিতে হয়। জলীয় বাঁতাল কিংবা 
স্টাতা স্থানে বাঁখিলে, উহা! পচিয়া যায় । আঁবার ছাই মাখাইয়া-ও রাখ। 
হইয়। খাকে। বীচির উপর যে সাদা আবরণের একটি পাতলা ছাল 
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থাকে, তাহা তুলিয়া ফেলিতে হয়। এখন, সেই খোসা ছাড়ান বীচি- 
গুলি জলে স্থ-সিদ্ধ করিয়া, জল হইতে তুলিতে হয়, এবং অল্প শীতল 
হইলে, চট্কাইয়া, ভাহাতে পরিমাঁণ-মত জীরা-মরীচ-বাটা, আদা-বাটা, 
গরম-মসলা-বাটা এবং ময়দা দিয়! বেশ করিয়! দলিতে হইবে । এ সকল 
দ্রব্য এক সঙ্গে মিশিয়া শক্ত শক্ত কাদার ন্যায় হইয়া উঠিবে। এ-দিকে, 
একটি পাত্রে ঘ্ৃত ব! তৈল জালে চড়াইবে, এবং পূর্বোক্ত কাদার ন্যায় 
বীচির এক একটি বড়ার আকারে উহাতে দিয়! ভাজিবে। অল্প লাল্চে 
রঙের হইলে, তুলিয়া রাখিবে। উহ1 উনানের নিকট গরম স্থানে রাখিলে 
ভাল হয়। কারণ, বড়া প্রভৃতি যে কোন-প্রকার ভাজা, ঠাঁণ্ড! হইলে, 
তত স্-খাগ্ হয় না। এই বড়। অতিশয় নরম অথচ মুচ্-মুচে। এমন 
কি, দস্ত-হীন বৃদ্ধ পর্য্যন্ত অনায়্াসে-ই আহার করিতে সমর্থ হয়েন। দাই- 
লের সঙ্গে কাটালের বীচির বড়। অত্যন্ত স্ত-খাছ্ । 

বৈদ্য-শান্্-মতে কাটালের বীচির গুণ *।--রক্ত-পিত্ত-নাশিক, স্বাছু, 
গুক এবং রুচি-কাঁরক 1 এতভ্িন্ন, কাঁটালের যে সকল গুণ, বীচিতে-ও 
সেই সকল গুণ বর্তমান । 

ভিিলেঞ্পটেম্পল্লী॥। তিলেপটেশ্বরী অতি স্থ-খাগ্ বড়া। তিল 
দিয়! ইহা! প্রস্তুত হয় বলিয়৷ ইহার তিলেপটেশ্বরী নাম হইয়াছে । তিলে- 
পটেশ্বরীর ত্বাদ খাসির তেলের বড়ার ন্যায় । 

উপকরণ ও পরিমাণ ।-_ত্বত এক সের দশ ছটাক, ময়দা আধ সের, 
সবেদা আধ সের, ঘষ1 তিল ( খোসা ছাড়ান ) এক তোলা, আদার রস 
এক ছটাঁক, মৌরী-বাটা আধ তোলা».লবণ এক তোল! । 

প্রথমে ময়দ। ( অতি মিহি ও ভাল করিয়া চাল। আবশ্তক ) আধ দের 
ও সবেদা ( চাউলের গুঁড়া, ইহা- অতি মিহি অর্থাৎ সরু কাপড় দিয়া 
চালা ) আধ সের, ছুই-ভাগ করিয়া রাখিবে। আধ পোঁয়। ঘবত উভয়ভাগে 


* “৪ভপিতনাশিত্ব' স্বাহুত্বং গুরুত্বং রুচিকারিত্বম্‌।”--ইতি রাজবল্লভঃ। 
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অর্থাৎ এক-এক-ভাঁগে এক ছটাক ও অন্য-ভাগে এক ছটাক দির! 
ময়ান দিবে । ময়ান দেওয়। হইলে, অর্থাৎ ঘৃত, ময়দা ও সবেদা ( পর- 
ক্পূর পৃথক্‌ পৃথক্‌ ) মিশ্রিত হইলে, ময়দা ও সবেদা উভয় একত্র মিলিত 
করিবে। পরে তাহাতে এরূপ পরিমাণে জল দিবে যে, অত্যন্ত পাতলা 
অথব। খুব ঘন-ও না হয়। এই পরিমাণে জল দিয় উহার ( ময়দ! ও 
সবেদ! ) গোলা প্রস্তত করিবে । পরে, এ গোলা আধ ঘণ্টা হাতে 
করিয়। ফেটাইবে । ফেটাইবার সময়, উহাতে সাদা তিল (অর্থাৎ ঘ্যা 
খোলা-ছাড়ান তিল) এক তোলা, আদার রস, মৌরী-বাটা, লবণ এই 
চাঁরিটি দ্রব্য দিয় ক্রমাগত ফেনাইবে। এইরূপে এক ঘণ্টাকাল 
ফেনাইয়া, একখানি পরিক্ষার কড়ায় বা অন্ত কোন পাক-পাত্রে দেড় 
সের গাওয়। ঘ্বুত ( অন্য দ্কৃত হইলে-ও চলিতে পারে, গাওয়া ঘৃত হইলে 
জিনিস উত্তম হয় ) উনানে চড়াইবে ; যখন ঘ্বতের ফেনা মরিয়া আসিবে 
অর্থাৎ ঘ্বৃত প্রস্তত হইবে, তখন উপরিউক্ত গোলা অল্প অন্ন করিয়। 
অর্থাৎ আধুলি প্রঘাণে এ স্বতের উপর দিবে । যখন সেই-গুলি বেশ 
ভাজ! হইবে অর্থাৎ ভিতরে নরম না থাকিবে, তখন তাহ! ত্বত হইতে 
ছাকিয়। তুলিবে। এই প্রস্তুত ভাজি, তিলেপটেশ্বরী নামে বিখ্যাত। 
ইহা! গরম গরম খাইতে অতি উত্তম । 

ন্েবেগুনেল গুজল্লা্টি বিজিপি ৷ এই বিরিঞ্চি অতি 
মুখ-প্রিয়। গুজরাটি বিরিঞ্চি বীধা তত কঠিন নহে। 

উপকরণ ও পরিমাণ ।-_বেগুন এক সের, ্বত এক পোয়া, দধি আধ 
পোয়া, দারুচিনি-চুর্ণ আড়াই আনা, ছোট-এলাচ-চর্ণ ছুই আনা, লবঙ্গ-চূর্ণ 
ছুই আনা, আদা-বাট। দেড় আনা, পিয়াজ ( খণ্ড খণ্ড) * এক পোয়া, 
মরীচ-বাটা পাঁচ আনা, লবণ এবং লঙ্কা-বাট1 পরিমিত । 


৯ ইচ্ছা করিলে রুচি অনুসারে পিয়া পরিত্যাগ করিতে পার যাঁয়। পিরাজের 
পরিবর্থে কিঞ্িং অধিক আদা দিলেই চলিতে পারে। 
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প্রথমে, আস্ত বেগুন-গুলি তেজাল অঙ্জারে পোড়াইয়া৷ খোঁ* *স্কুটের 
ইয়া লও । পরে, তাহাঁতে লবণ দিয়] দলিয়া রাখ । এ-দিকে, পা 
অর্ধেক ঘ্বৃত জালে চড়াও; উহার গাঁজ। মরিয়া আসিলে, তাহাতে'কার 
খণ্ড পিয়াজ ভাজিয়। অন্তপাত্রে তুলিয়৷ রাখ । এখন অবশিষ্ট ঘ্বত এ পাঁ়া 
পাত্রে ঢালিয়া দাও, এবং পাকিগ্া আসিলে, লবণ-মাখ। বেগুন, তাহাতে 
দিয়! নাড়িতে থাক। ভাজ।-ভাজা হইলে, অন্ন পরিমাণ জল দিয় জালে 
রাখ! যখন দেখা যাইবে যে, জল শুষ্ক হইয়াছে, তখন তাহাতে ভাজ! 
পিয়াজ, আদা-বাটা, মরীচ-বাটা, লঙ্কা-বাটা এবং দই দিয়া, মৃদু মৃদু জাল 
দিতে থাক। কিছু-ক্ষণ জালে থাকিলে, যখন দেখা যাইবে, উহা বেশ 
থক্‌-থকে হইয়াছে, তখন তাহাতে গন্ধ-দ্রব্য-চুর্ণ ( অর্থাৎ ছোঁট-এলাইচ, 
ৰারুচিনি ইত্যাদি ) ছড়াইয়। দিয়া, একবার কাটি বা খুস্তি ছারা নাড়িয়া 
দাও । অনন্তর, আন্দাজ দশ মিনিট অঙ্গারের উপর দমে রাখিয়। নামা- 
ইয়া লও । এই বিরিঞ্চি ষদি' মিষ্ট-আত্বাদনের করিতে ভয়, তাহ হইলে 
ভাজ! পিয়াজ ও দধি দেওয়ার পূর্বে, অল্প-পরিমাঁণ পাঁনক অর্থাৎ চিনি ও 
লেবুর রস দিবে । পাঁনক দেওয়ার পর তাহা শুফ হইলে, গন্ধ-ভ্রব্যার্দি- 
চর্ণ দিয়া, পূর্বব-নিয়মে রন্ধন করিয়! লইবে। 

বৈদ্য-শান্ত্মতে বেগুনের গুণ । *-__ গ্রাহিণী, স্বদ্ধ, পাঁচক, কটু, তিক্ত, 
উষ্ণ এবং কফ, বাত, মুখ-শোষ, মুখ-মূল, কুষ্ঠ, জর, শ্বাস, শূল, কাস এবং, 
অগ্নি-মান্দ্য রোগের শান্তিকারক । 

“বৃহর্তী গ্রাহিণী হগ্য। পাঁচনী কফবাতন্ৃৎ। 
কটুস্তিজ্তান্তবৈরস্তমলারোচকনাশিনী। 


উণ কুষ্টভ্রগ্বীসশূল-_কা সাগ্রিমান্দ্য জিৎ 1” 
ইতি ভাবপ্রকাঁশঃ। 


“অগ্নিপ্রদা মারুতনাশিনী চ শুক্রপ্রদা শোপিতবদ্ধিদী চ। 
হলাসকাসারুচিনীশিনী চ বার্ভতীকুরেষা গুণসপ্তযুক্ত' ॥৮ 
ইতি রাঁজনির্ঘন্টঃ | 
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জ্রেঞ্ল হমাভুছ ভাত | এই রন্ধনে ছোট রকমের মাছ বাব- 
হৃত হঃ অর্থাৎ বাটা, পার্শে প্রভৃতি মাছ-গুলি আস্ত রাঁধিতে হয়। 
প্রথমে মাছের আইস প্রভৃতি যে সকল অংশ কুটিয়! ফেলিয়া দিতে হয়, 
ভাঁহা ফেলিবে। অনন্তর, উহা! উত্তম-রূপে ধুইয় সির্কাতে ভিজাইয়! 
রখিবে | এস্থলে একটি কথা জানিয়া রাখা আবশ্যক যে পূর্ব 
দিন এইরূপ ভিজাইয়া রাখিলে, সেই মাছ পর দ্দিন বীঁধিলে 
কিছু-মাত্র বিকৃত হয় না। সির্ক। হইতে তুলিয়া, ছুরি দ্বারা মাছের 
বাঁড়া লম্বা-ভাঁবে অর্থাৎ মাথার নিয় হইতে লেজ পর্য্যন্ত চিরিবে; 
এবং কোন পাত্রে মাছগুলি এরূপ-ভাবে সাজাইয়া রাখিবে, যেন সি] 
গুকাইয়া যায়। এ-দিকে, গাছের পরিমাণ বুঝিয়া ডিমের শ্বেত ও হরি- 
ব্রাংশ উত্তম-রূপে মিশাইয়া মাছে মাখাইবে। এখন ভিম্-মাখান মাছে 
বিস্কুটের গুঁড়া, লবণ, গোলমরীচ খুঁড়া এক সঙ্গে মিশাইয়! মাখাইয়া, 
স্বত কিংবা তৈলে লাল্চে ধরণে ভাঁজিয়। তুলিয়া লইবে। কেহ কেহ 
ভাজা তৈল বাঘ্বুত ঝরাইয়। ফেলিবার জন্য, মাছ ভাঁজ! হইলে উহ! 
বলডিং কাগজের উপর কিছু-ক্ষণ জড়াইয়া রাখেন । এই ভাজ! মাছ উত্তম 
স্-খাদ্য। কুচি অনুসারে মাছে লবণাঁদি মাখাইবার সমর উহাতে পিয়াজ 
ও আদার রস মিশাইয়া লইলে চলিতে পারে । 

ক্মাচ্ছেল্স সেটি ভ্ডাজ্1। রুই, কাতলা প্রভৃতি বড় বড় 
মাছের পেট, এক আঙুল পরিমাণ লম্বা আকারে কুটিয়া লইবে। পরে 
উত্তম-রূশে ধুইয়া, লবণ ও লঙ্কা মাখা ইয়া, তাহা ডিমের তর লাংশে ডুবা- 
ইয়া, বিশ্থুটের গ্ঁড়া মাখাইয়া, ঘ্বত অথবা তৈলে ভাজিয়! লইলে-ই পেটি 
ভাজ হইল 

ইজি আছ ভাভ্ই। 1 প্রথমে, যে কোন মাছ না! কুটিয়া, 
নেই আস্ত মাছের উপর লবণ মাখাইয়া, ধুইয়া লইবে। পরে, আইস- 
প্রভৃতি ফেলিয়া, লবণ, লঙ্কার গুড়া বাঁ বাটা, পোস্তদান! এবং ঘসা তিল 
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(ডিমের তরলাংশে মিশাইয়া, তাহাতে মাছ ডুবাইয়া তুলিয়া, বিস্কুটের 
গুড়া মাখিয়া, ভাজিয়! লইবে। গরম গরম আহার করিবে। 

ন্মোচ্। চেছচ্তন্কি। ছেঁচ্কি-ও শশ্শরির মত এক প্রকার 
ভাজা-বিশেষ । মোচ। ছেঁচ্কি রীধিতে হইলে, আগে মোচা কুটিয। 
বুইয়া, জলে সিদ্ধ করিবে। সিদ্ধ হইলে, উনান হইতে নামাইয়া, জল 
ঢালিয়া ফেলিবে। এখন, তৈলনহ পাঁক-পাত্র উনানে চড়াইবে। তৈল 
পাকিয়৷ আপিলে, তাহাতে মেতি ও লঙ্কা ফোড়ন দ্রিবে। পরে তাহাছ্ছে 
মোচা-পিদ্ধ ঢালিয়। দিবে। একবার নাড়িয়া, লবণ দিবে। অল্পক্ষণ 
নাড়।-চাঁড়া করিলে, ছেঁচ্কি বাঁধা শেষ হইল। 

লাউ চেছচ্হিকি। লাউ কুটিয়া ধুইয়া রাথিবে। উনানে তৈল 
চড়াইবে। পাকিয়। আসিলে, তাহাতে লঙ্কা ও সরিষা ফোড়ন দিবে। 
সরিষার চুড় চুড় শব্দ থামিয় আসিলে, তাহাতে লাউ ঢালিয়৷ দিবে। 
পরে লবণ দ্রিয়। ছুই একবার ' নাড়িয়! চাড়িয়া দ্রিবে। লাউয়ের জল 
বাহির হৃইয়া আসিতেছে, বোধ হইলে, সরিধা-বাটা দ্িবে। একটু পরে 
নামাইয়। লইবে। ূ 

ডুম্মুল্ল ছেেচ্হ্ি। ডূমুর-গুলি কুটির, জলে পিদ্ধ করিবে। 
পরে, তৈলে সরিষা লঙ্কা ফোড়ন দিবে । ফোড়নের উপর ডূমুর-গুলি 
ছাড়িবে) লবণ দিবে । মধ্যে মধ্যে নাড়িবে। একটু পরে, সরিষা” 
বাটা দরিয়া, নাড়িয়। চাড়িয়! নামাইয়! লইবে। 

সঙ্জিন্ন। ভীত! ছ্ছেচন্কি। একটু পাক। গোছের 
ডাটায় ছেঁচ্‌কি ভাল হয়। যে নিয়মে ভাটার আ্বাশ ফেলিয়া কুটিতে 
হয়, সেই নিয়মে কুটিবে। পরে তাহা সিদ্ধ করিবে। সিদ্ধ হইলে 
পাক-পাত্রে তৈল চড়াইবে। পাকিয়া আমিলে, তাহাতে লঙ্কা ও 
সরিষ! ফোড়ন দিবে । অনন্তর, তাহাতে ভাটা-গুলি দিরা, লবণ দিবে । 
ছুই এক-বার নাড়িয়া চাঁড়িয়া নামাইয়া লইবে। কখন কখন 
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আবার লবণ দ্বিবার সময়, উহাতে লঙ্কা ও সরিষা-বাঁটা দেওয়4-ও হইয়া! 
থাকে । 
হিলিলাতক্তী পলা জেনি । ছেঁচকির কুমড়া একটু 
সরু সরু করিয়। কুটিতে হয়। প্রথমে কুমড়া কুটিয়া রাখিবে। এখন 
পাক-পাত্রে তৈল জ্বালে চড়াইবে। পাকিয়! আদিলে, তাহাতে লঙ্ক( ও 
সরিষার ফোড়ন দিবে । পরে তাহাতে কুমড়া ও লবণ দরিয়া নাড়িতে 
থাকিবে । বেশ মোলায়েম হইলে নাঁমাইবে । 
স্মলস্পাক্ ছেচিক্কি। প্রথমে শাক-গুলি কুচি কুচি করিয়! 
ভাঁসা জলে বেশ করিয়া ধুইবে। পরে তাহা সিদ্ধ করিয়া জল ঝরাইবে! 
এখন জালে তৈল চড়াইয়া পাকাইয়া লইবে। তাহাতে লঙ্কা, সরিষা ও 
পাঁচফোড়ন সম্ধর। দিবে। পরে তাহাতে শাক-গুলি ঢালিয়া দিবে; 
এক-বাঁর নাঁড়িয়া, লবণ ও সরিযা-বাট। দিয়া নাঁড়িতে থাঁকিবে। কুচি 
অনুসারে আবার লঙ্কা-বাটা-ও দেওয়া চলে । অনস্তর নামাইয়৷ লইবে। 
ভাঁজিবার সময সামান্ত মিষ্ট দেওয়] যাঁয়। 
নকিিন্নী-ফুল চেইচিন্কি। ফুল-গুলি উত্তম-রূপে বাছিয়া, 
ভাঁসা জলে বেশ করিয়া ধুইয়া, জল ঝরাইবে। এ-দ্িকে জালে তৈল 
পাকাইয়া, তাহাতে লঙ্ক। ও সরিষ। ফোড়ন দিয়া ফুল-গুলি ছাড়িবে। 
এই সঙ্গে কলাই-শ্বটি দিলে, ছেঁচ্কির আস্বাদ ভাল হইয়া থাকে । যাহা 
হউক, এখন উহাতে লবণ ও জলের আছড়া। দিয় নাড়িতে থাকিবে । 
অল্পক্ষণ পরে দেখিবে, ফুল-গুলি বেশ ভাজ হইয়াছে,,তখন তাহ] নামা" 
ইবে। . এই ছেঁচ্কিতে বড়ি-ও দিতে পার! যায়। তৈল একটু বেশী 
দিলে, রে ভাল হয়। 
শ্নিজ্1 চেছটচ্ন্কি। নারিকেল-কুরার সহিত এই ছেঁচ্‌কি 
রাধিলে; খাইতে ভাল হয়। প্রথমে নারিকেল কুরিয়া রাখিবে। পরে 
ঝিঙ্গা কুচি কুচি করিয়া কুটিয়া ধুইয়। লইবে। পরে তৈল চড়াইয়া পাকা- 
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ইরা লইবে। তাহাতে লঙ্কা ও সরিষার ফোড়ন দিয়া, কুটা-বিশ্ব। 
ফেলিয়া দিবে। এক-বাঁর নাঁড়িয়া-চাড়িয়! লবণ দিবে । ঝিন্গা হইতে 
জল বাহির হইয়া, উহা! সিদ্ধ হইয়া আসিবে । অনন্তর, তাহাতে নারি- 
কেল-কুর। দিয়, ধাঁটিয়া নামাইবে। 

ন্নিম-েবগুন ছেইচুহ্কি। ফাস্তন ও চৈত্র মাসে এই 
ছেঁচ্কির বড় আদর। ছেঁচ্কির বেগুন ছোট ছোট ডুম। ডুমা আকারে 
কুটিয়া, লবণ মাখাইয়া রাখিবে। এখন জ্বালে তৈল পাকাইয়া, 
ভাহাভে নিমপাত। ফোড়ন দিবে । একটু. পরে বেগুন-গুলি তাহাতে 
দিয়া, নাঁড়িতে থাকিবে । অল্প-ক্ষণের মধ্যে বেগুন ভাজা হইলে, নামা 
ইয়া লইবে। 

ই: চড় চেটচিল্কি। ইচড় সরু সরু, কুচি কুচি করির। কুটিয়া 
ধুয়া লইবে। এ-দিকে জালে তৈল পাকাইবে। তাহাতে তেজপাতা 
৪ পাঁচফোড়ন স্বর! দিবে । পরে হরিজ্রা-বাটা, লঙ্কা-বাটা, আদাবাটা, 
জলে গুলিয়। ঢালিয়! দিবে । জল বেন অধিক ন। হয় । ফুটিতে থাকিলে, 
তাহাতে ইচড় ও লবণ দ্রিবে। কেহ কেহ ইচড়-গুলি পূর্বে সিদ্ধ করিয়া-ও 
ছেঁচ্কি রঁধিয়1 থাকেন । কিছু-ক্ষণ জ্বালে থাকিলে, ইচড়ের জল মরিয়। 
আসিবে । তখন তাহাতে নারিকেলের ছুধ দিবে। উহ্‌ শুকাইয়। 
আপিলে, তাহাতে ছোট-এলাচ, দারুচিনি, লবঙ্গ-বাটা দিয়া, এক-বার 
নাড়িয়া চাড়িয়া নামাইবে। 

ক্োোঁড় ছেট্চিক্কি। ছেঁচ্কির খোড় কুটিয়া, জলে সিদ্ধ করিবে। 
স্ব-সিদ্ধ হইলে, জল নিংড়াইয়! ফেলিবে। পরে জালে তৈল পাকাইয্া, 
তাহাতে লঙ্কা ও সরিষা ফোড়ন দিবে । এখন থোড়-গুলি উহাতে 
ফেলিয়! দিয়] এক-বাঁর নাড়িয়া দিবে । পরে তাহাতে সরিষ। ও লম্কা- 
বাটা এবং লবণ দিবে ইচ্ছা হয় ত এই সময় নারিকেল-কুরা বা 
শক সরু কুচি দিবে। অনন্তর নামাইয়। লইবে। 
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রুচি অনুসারে কোন কোন ছেঁচ্কিতে অল্প পরিমাণে মিষ্ট অর্থাৎ গুড় 
কিংবা! চিনি দেওয়া-ও হইয়া থাকে । ছেঁচ্কি ভাজার প্রকারাস্তর বলি- 
লে-ও হ্য়। কোন কোন ছেঁচ্কি বা চচ্চড়িতে কাঙ্গন্দির গোটা দিয়া 
রাঁধিলে, অত্যন্ত রুচি-কর হইয়া থাকে । 
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অন্র-প্রকল্রণ 
ভাত 
চাল দেবে যত তত, জল দেবে তার তিন তত । 
ফুটুলে পরে ভাতে কাটি, তার পরে দেবে জালে ভাটি । 
যে পরিমাণ চা*ল, তাহার তিন গুণ জল দরিয়া, অন্ন পাক করিলে 

ভাল হয়। কারণ, জলের পরিমাণ অল্প হইলে, ভাত ধরিয়! বা! জাকিয়! 
উঠে এবং চাঁপ বাধিয়া থাকে; এজন্ত ভাসা জলে ভাত রীাধাই প্রশস্ত। 
অন্ন-পাকে প্রথমে যেরূপ জালের প্রয়োজন, ভাত ফুটিয়া আসিলে, সেরূপ 
ভীব্র-জালের আবশ্যক হয় না । কারণ, ফুটার অবস্থায় অধিক জাল 
পাইলে, উহা আকির। যাইবার সম্ভাবনা । ফুটন্ত ভাতে থন ঘন কাটি 
দেওয়1-ও উচিত নহে) ভদ্বারা উহা ভাঙ্গিয়া কাদা কাদা! হইতে পারে। 
নৃতন অপেক্ষা পুরাতন চা*লের অন্পে অধিক জাল দিতে হয়। হাড়ির 
ছুই একটি ভাত টিপিয় দেখিলে, যদ্দি সহজে গলিয়। যায়, তবে পাক-পাশ্র 
আর জালে রাখ! উচিত নহে। এস্থলে একটি কথা মনে রাখিতে হইবে 
যে, উনান হইতে নামাইয়া-ই, যদি অন্ন আহার করিতে হয়, তবে ন্ু-সিদ্ধ 
করিয়া নামাইতে হইবে; আর যদি কিছু বিলম্বে আহার করিতে হয়, 
তবে এক কুট শক্ত থাকিতে থাকিতে নামান আবশ্যক । কারণ, পাক 
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গাত্র-স্থিত অন্গের উত্তাপে উহ? স্ন্দর-বূপ সিদ্ধ হইয়া যাইবে । এক-স্থানে 
অধিক পরিমাণে অন্ন ঢালিয়া গাদা করিয়া রাখিতে হইলে-ও, উহা! এক 
ফুট শক্ত থাকিতে নামান আবশ্ঠক। 

ঈবছুষ্ণ অন্ন আহার করা-ই স্বাস্থ্যের পক্ষে অনুকুল । অন্ন গরম 
রাখিতে হইলে, হাঁড়ির ভাত বেশ চাপির! রাখিয়া, উহার মুখে একথানি 
শরা চাপা দ্রিতে হয়, এবং সেই শরায় অন্ন-পরিমাণ জল রাখিলে, অধিক- 
ক্ষণ পর্যন্ত হাড়ির ভাত গরম থাকে । 

চালের দোষ-গুণাহুপারে অন্ত ভাল হইয়া থাকে । এ-দেশে দুই- 
প্রকার চা*লের অন্ন ব্যবহৃত হইয়া থাকে, অর্থাৎ আতপ ও সিদ্ধ। 
আতপ চা*লের মধ্যে কামিনী ও দাদখানি প্রভৃতি-ই অতি উৎকুষ্ট। 
ব্যবসায়ী ব্যক্তিরা চা"লে পোক! লাগিবার আশঙ্কায় সরু চা”লে গুঁড়া-চুণ 
নশাইয়। থাকে । এজগ্ত সকল প্রকার চা*ল ভাল করিয়া ঝাডিয়া! 
বাছিয়! ধুইয়া লইতে হয়। ভাসা! জলে ভাল রকম ধোওয়া! উচিত । চা”ল 
উত্তন্-রূপ ধৌত হইলে, ভাত ধব-ধবে সাদা হইয়া থাকে । 

চা*ল ধুইয়া, হাঁড়ির গরম জলে ঢালিয়! দিয়া বাঁধিলে, ভাত ভাল 
হয় এবং ভাত বাড়িয়া থাকে। অনেক-ক্ষণ চাল ভিজাইয়।! রাখিয়! 
রীধিলে, সে ভাত বাড়ে না । 

ফেন ঝাড়ার দোষে-ও ভাত খারাপ হইয়া থাকে। ভাল রকম 
করিয়া, ফেন ঝাড়া, না হইলে, ভাতে জল শপৃশপ্‌ করিয়া থাকে, 
আম্বাদ ভাল হয় না। 

অল্প পরিমাণে ফট্কিরির গুড়! দিয়া রাঁধিলে, ভাত বেশ সাঁদ।- 
হইয়। থাকে। 

অন্ন শীতল জলে ভিজাইয়! রাখিলে, তাহাকে পযু্ধিত অর্থাৎ পান্তা, 
এবং জল ন' দিয়! অমনি বাসি রাঁখিলে, তাহাকে কড়-কড়ে ভাত কহে । 
কড়-কড়ে বা ছুই এক দ্বিনের পাস্তা ভাত আহার করিলে পীড়। হইয়া 
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থাকে । বিশেষতঃ, যে সময় ওলাউঠা প্রবল হইয়া উঠে, সেই সময় পাস্তা- 
ভাত অত্যন্ত উপকারী । অন্ের সাধারণ গুণ ।-_অগ্নি-কারক, শ্োতঃ- 
সমূহের উপকারক, তৃপ্থি-জনক, মুত্র-বর্ধক ও লঘু-পাক। 

বালত্লাহী অজ পাকি (পিল্নান্নি ১। উপকরণ ও পরি- 
 মাণ। চাল এক সের, ছুধ এক সের, দ্রধি দুই সের, ঘ্বুত তিন তোলা, 
লবণ তিন তোল এবং পাঁতিলেবু একটি । 

প্রথমে, চা”ল উত্তম-রূপে ঝাড়িয়। বাছিয়! ধুয়া! লইবে । এখন, জল- 
সহ আধ-সিদ্ধ করিয়া লবণ, লেবুর রম এবং দই উহাতে ঢালিয়। দিয়! 
স্থ-লিদ্ধ করিবে । অনন্তর, উনান হইতে নামাইয়1, ঢালিয়া কাপড়ে 
মাড় ঝাঁড়িয়া ফেলিবে। এ-দ্িকে, একটি মাটার হাঁড়ী তাপে বসাইয়া, 
হাঁড়ির মধ্যে ুধের ছিট। দিতে থাকিবে । উষ্ণত। প্রযুক্ত উঠ শুষ্ক হইয়া 
আদিলে, অন্ন-গুলি পুনর্ধার এই হাঁড়িতে স্থাপন করিয়া, উপরে দুধের 
ছিটা মারিতে থাকিবে । তাঁপে ছুই একটি ভাত পোঁড়া-পোড়। হইলে, 
গরম ঘ্বত ঢালিয়। নামাইয়া! লইলে গিলানি পাক হইল । 

স্বাভিন্য। উপকরণ ও পরিমাণ ।--চা্ল এক সের, ঘ্বত এক 
পোয়া, লবণ তিন তোল। । 

প্রথমে চা*ল জলে ধুইয়া, জল ও লবণ সহ সিদ্ধ করিবে । পরে মাড় 
গালিয়া, পুনরায় এ অন্ন দমে বসাইবে। এখন লবণ ও উষ্ণ ঘ্বৃত ঢালিয়া 
দিয়! নামাইয়! লইৰে। 

তরল অন্ন । উপকরণ ও পরিমাণ ।-_চাঁল এক সের, ম্বত 
আধ্‌ সের, বাতাসা, দেড় পোয়া, জাফরাণ ছু-মাষা, কিছু কিস্মিস্‌ 
এ বাদাম। 

প্রথমে, চা”ল উত্তম-রূপে ধুইয়া ভাত বীধিবার নিয়মে আঁধ-সিদ্ধ 
'করিবে। পরে, মাড় গালিয়া ফেলিবে। এ-দিকে পাক-পাত্র জালে 
বাইয়া, তাহাতে স্বৃত গরম করিবে । এখন, এই ঘ্বৃতে বাতাসার পানক 
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ঢালিয়। দিয়া, খানিক নাড়িতে থাকিবে । পরে জাফরাণ জলে গুলিয়। 
উহাতে দিয়া, পূর্ব-রক্ষিত আধ-সিদ্ধ ভাঁত-গুলি ঢালিয় দিয়! স্ব-পিদ্ধ 
করিবে। এই সময় জাল কমাইয়া! দমে রাখিবে। অনন্তর, পরিবেষণ- 
কালে, ঘ্বতে ভাজ বাদাম ও কিস্মিস্‌-গুলি ভাতের উপর ছড়াইয়া! 
দিবে। 

লাভলাল তন । উপকরণ ও পরিমাণ ।--'বাজর। এক সের, 
দ্ধি এক সের, ঘ্বুত সাড়ে চাঁরি তোল লবণ দেড় তোলা এবং 
পরিমিত ঘোঁল। 

বাজরা-গুলি জলে ধুইয়া কিম্নৎ-ক্ষণ বাতাসে রাখিবে । পরে, তাহার 
খোসা ছাড়াইয়া জলে ধুইয়া লইবে। অনন্তর, ঘোঁল দ্বারা ধৌত করিয়। 
উহাতে লবণ মাখাইয়! ছুদণ্ড পর্য্যন্ত রাখিবে; এখন অন্ন-পাকের 
নিয়মাজুসারে পাঁক করিয়া, মাড় গালিরা ফেলিবে। পরে, দমে বসাইয়া, 
ঘোলের ছিটা ও লবণ দিয়া, উষ্ণ দ্বৃত দিয়! নামাইবে। 

গোলাপী পহ্তম্মিতা্স । উপকরণ ও পরিমাণ ।-_চা”্ল 
এক সের, চিনি এক পোয়া, মুগনাভি এক পোয়!, গোলাঁপ-জল সামান্ত । 

প্রথমে, এক পোয়া চিনির রস তৈয়ার করিবে । এখন, এই রসে 
বগনাভি এবং গোলাপ-জল ঢালিয়া দিয়া, একটি পাত্রে ঢাকিয়! রাখিবে। 
যে এক সের চালের কথা বল! হইয়াছে, তাহ। অধিক জলে অন্ন পাক 
করিয়া লইবে, এবং মাঁড় গালিয়া ঠাণ্ডা হইলে, পূর্বব-প্রস্তত জলে 
ভাত-গুলি ঢালিয়। রাখিবে। জলের পরিমাণ অল্প বোধ হইলে, উহাতে 
প্রয়োজন-মত শীতল জল মিশাইয়া লইতে পারিবে । ছয় সাত ঘণ্টার 
পর, এই অন্ন আহার করিবে । "আবার ষদ্দি উহাতে পাতি কিংবা! 
কাগ্জি লেবুর রস দিয়া লওয়া যায়, তবে উহা! আর-ও স্থ-স্বাছু হইয়। 
উঠে। সাধারণতঃ, গৃহস্থ-গৃহে এরূপ নিয়মে পযু্ষিতান্ন প্রস্তত হয় 
না, ঠাণ্ডা ভাতে জল দিয়া ভিজাইয়! রাখিয়ই তাহা প্রস্তুত হয়। 
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ভাত ভিজাইবার সময় উহাতে লেবুর রস কিংবা! তেঁতুল গুলিয়! দিলে 
আঁর-ও ভাল হয়। আবার টক আমানি দিলে বেশ তার হয়। প্রখর 
গ্রীষ্মের সময়, এই অন্ন অতি উপাদেয় এবং তুপ্তি-কর হইয়! থাকে। 
ইচ্ছা হইলে, বরফ-ও দিতে পারা যায়। 

ভিন্ন জে অজ সাক । চা্ল-গুলি জলে উত্তম-রূপে 
ধুইয়া, শীতল জলে ছুই দণ্ড পধ্যন্ত ভিজাইয়া রাঁখিবে। অনন্তর, জল 
হইতে তুলিয়া, জল ঝরাইয়া, তাহাতে লবণ মাঁখাইবে । এখন, এই 
লবণীক্ত চা”ল পাঁক-পান্রে স্থাপন করিবে । এদিকে এক-খানি পাথর 
(অর্থাৎ যন্ারা পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া যায় ) আগুনে এরূপ পুড়াইবে, 
উহ1 যেন অগ্নি-বর্ণ-বিশিষ্ট হয়। পরে, সেই প্রস্তর-খানি দ্বারা পাঁক- 
পাত্রের মুখ ঢাঁকিয়া রাখিবে। কিছুক্ষণ এইরূপ অবস্থায় থাকিলে, অন্ন 
প্রস্তুত হইয়। আসিবে । 

“স্ল-ভ্ডাজন্ন ত্যন্বজ্ছা। মাঁথন বা গব্য-স্বত। পাতি বা 
কাগজিলেবু, লবণ, স্থুক্ত, ভাল্না, ভাঁজা, ডাল, চচ্চড়ি, মাছের ঝোল, 
অশ্বল, দই, দুধ, ইত্যাদি । 


বষ্ঠ পরিচ্ছেদ 


শে জ-ও্র কি 


খেচরান্ন বা খিচুড়ী অতি প্রাচীন-কাল হইলেই হিন্দু-সমাজে প্রচলিত 
আছে। কোন্‌ সময় হইতে এবং কাহার ছার! যে, এই উপাদেয় খাগ্চ 
প্রস্তুত করিবার নিয়ম প্রকাশিত হইয়াছে, তাহ! জানিবার কোন উপায় 
নাই। খিচুড়ী নানাবিধ; ভিন্ন ভিন্ন নিয়মে এ সকল থিচুড়ী রন্ধন 
করিতে হয়। কেবল যে, রন্ধনের ভিন্নতান্ুসারে খিচুড়ীর প্রকারাস্তর 
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হইয়া থাকে, এরূপ নহে; ভিন্ন ভিন্ন প্রকারের খিচুড়ীতে ভিন্ন ভিন্ন 
ভ্রব্য ব্যবহারের সহিত রন্ধন-প্রণালীর-ও বিস্তর প্রভেদ দেখা যায়। 
খিচুড়ী যে নাঁনা-বিধ, তাহা পূর্বেই উল্লিখিত হইয়াছে । ভিন্ন ভিন্ন 
প্রকারের খিচুড়ীর পৃথক্‌ পৃথক্‌ আস্বাদন। মোটের উপর বলিতে গেলে, 
খিচুড়ী অতি স্থ-খাগ্য। খিচুড়ীর একটি বিশেষ সুবিধা এই যে» উহা 
সহজে পাক করা যায়, এবং অন্য কোন-প্রকার ব্যগুনের সাহাধ্য ন। 
হইলে-ও, অনায়াসে-ই আহার করা যাইতে পারে। এই খাদ্য অতি 
গুর-পাক ও পুষ্টিকর । নানা-বিধ মসলা, ঘ্বৃত এবং চাল সংযোগে 
খেচরান্ন গুরু-পাঁক হইয়া! উঠে। বিশেষতঃ, ইহার মাড় গালিতে হয় 
না, স্বতরাৎ উহাতে অধিক পরিমীণে বল-কাঁরক পদার্থ বর্তমান থাকে। 
খেচরান্ন-পাকে, চাল ও ডা”ল আধ সিদ্ধ হওয়ার পর হইতে-ই, উহা! 
ধরিয়া ব। আ্বাকিয়! যাইবার বিশেষ সম্ভাবনা থাকে; এজন্য সেই সময় 
হইতে মৃদু জাল দ্রিতে হয়। গরম গরম খেচরান্ন আহার করিতে ভাল। 
শীতল হুইলে উহা বিশ্বাদ হইয়া] থাকে । এজন্য দমে বসাইয়। রাখা আব- 
হ্ক। ইহার গুণ,__গুরু-পাক, বল-কারক, শুক্র-বর্ধক, মল-মৃত্রকাঁরক, 
পিত্-কফ-জনক । 

স্মোগিলাই হিছড়ী। এই খিচুড়ী রীধিবার নিয়ম এই 2 
যে পরিমাণ ডাল, তাহার সিকি চাল অর্থাৎ ঘি ভাণ্ল এক সের হয়, 
তবে চাল এক পোয়া হইবে । আর যে পরিমাণে ডাল হইবে, তাহার 
অর্ধেক ঘ্বত লাগিবে। যে সকল দ্রব্য লইয়! খাদ্য-দ্রব্য প্রস্তত করিতে 
হয়, তৎ্-সমুদায় উত্তম-রূপে পরিষ্কার করিয়া লওয়া আবশ্যক । এজন্য 
চাল ও ভা*ল বেশ করিয়া ঝাড়িতে হইবে । আমাদের অপেক্ষা হিন্দু- 
স্থানীদিগের এ বিষয়ে অনেকটা উন্নতি দেখিতে গাওয়া যায়। তাহারা 
চাল ও ভাল প্রায় হাঁতে-বাছিয়া লইয়া থাকে । আমাদের মধ্যে সেক্বপ 
নিয়ম দেখ! যায় না) হিন্দৃস্থানীদিগের এইরূপ বাছিয়। লইবার প্রণালীটি 
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যে, অতি উত্তম, তাহা! কে-ন। ্বীকার করিবেন? এ-দেশে, এই 
প্রণালীটি প্রচলিত হওয়া! আবন্তক । খিচুড়ীর চাল ও ভা"ল এরূপে 
বাছিয়। লইলে ভাল হয়। হাঁত-বাছাই করিবার অ-স্থৃবিধা হইলে, 
কুলায় করিয়। ভাল-রকম ঝাঁড়িলে-ও চলিতে পারে। চা”্ল কিংব! 
ভা”লেব ক্ষুদ ঝাঁড়িয়া পৃথক করিয়! বাছিয়া না ফেলিলে, তৎ-সমুদরায় 
জ্বালে গলিয়! হাড়ির তলায় ধরিয়। যাইতে পারে। চা”ল ও ভা*ল ঝাড। 
ও বাঁছার পর অধিক জলে ধুইবে। অনেক স্থানে যে, ধুচুনী করিয়া, 
পু্ষরিণী প্রভৃতি জলাশয়ে চাল ধুইবার রীতি আছে, সে রীতিটি অতি 
ডাল; কারণ, অধিক জলে ধুইলে অপরিষ্কৃত পদার্থ সকল ধুইয়! যায়। 
জলাশয়ের অভাবে, অধিক জল ঢালিয়, ছুই তিন বার ধুইলে-ও চলিতে 
পারে। চা”ল ও ডা"ল ভাল করিয়া ধোয়া হইলে, তাহ! হইতে জল 
ঝরিয়। পড়ে, এরূপ-ভাবে কোন পাত্রে রাখিতে হইবে । কলা-পাতা, 
থাল। কিংবা মাটীতে পুরু করিয়া কাপড় পাঁতিয়া, তাহার উপর উহা 
পাতলা করিয়া ছড়াইয়া! দ্িলে-ও চলিতে পারে । মধ্যে মধ্যে আবার 
হাত দিয়। নাড়িয়া-চাড়িয়। দেওয়া আবশ্তক | নাড়িয়া-চাড়িয়া দিলে, 
চাঁঁল ও ডাল ওলট্-পালট্‌ হইয়া, বাতাসে জল শুকাইয়। খড়-খড়ে 
হইলে-ই, শুষ্ক হইয়াছে মনে করিতে হইবে | 

কেহ কেহ মোগলাই খিচুড়ীর চাল ও ভাস্ল এরূপ করিয়া আদৌ 
ধৌত করেন না, তাহারা অমনি ঝাড়িয়া' লইয়া-ই খিচুড়ী রন্ধন করিয়া 
থাকেন। ফল কথা, যে রকমে-ই হউক না কেন, পরিষ্কার করা-ই 
প্রয়োজন। ূ 

সকল-প্রকার চাল কিংবা! ডা”ল দ্বারা যে, উত্তম-বূপ খিচুড়ী হয়, 
এরূপ নহে। যে সকল চাল এবং ডা”ল অধিক পরিমাণে ঘ্বত টানিতে 
পারে, তদ্বারা-ই উত্তম খিচুড়ী হইয়া থাকে । এবূপ খাঁড়ীমস্থরি, বুট, 
অড়হর প্রভৃতি ভাল দ্বারা উত্তমরূপ মোগলাই খিচুড়ী হইতে পারে। 
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এখানে খাড়ীমন্থরি দ্বারা খিচুড়ী প্রস্তুতের বিষয়-ই লিখিত হইতেছে। 
চালের মধ্যে পেশোয়ারি ও দাদখানি প্রভৃতি-ই উত্তম। চাল, 
ভা'ল ও স্বুত যেমন প্রধান উপকরণ, সেইরূপ আবার আর-ও কয়েক- 
প্রকার দ্রব্য না হইলে, খিচুড়ী কোনমতে-ই ভাল হয় না। এজন্য ধনে, 
তেজপত্র, লঙ্কা, গোলমরীচ, জীরা, হ্রিদ্রা ব| জাফরাঁণ, লবঙ্গ, আদা, 
ছোট-এলাচ, দারুচিনি, পিরাজ *, লবণ, দধি, চিনি, বাদাম, কিষ্মিস্‌, 
পেস্তা, ডিম ও মাংস প্রভৃতি লাগিয়া থাকে । 

ষে প্রণালীতে মোগলাই খিচুড়ী রাধিতে হয়, এক্ষণে তাহা 
ণিখিত হইতেছে । চর্ধর্ব-রহিত এক সের মাংস, ক্ষুদ্র ক্ষুদ্র আকারে 
পটিয়া, চারি সের জলের সহিত একটি হাঁড়িতে করিয়া উন্ানে বসাইয়। 
যু জাল দিবে । উনানে জল গরম হইতে থাকিলে, তাহাতে ছেঁচা-ধনে 
দুই তোলা, জীরা-ছেঁচা এক তোলা, জাঁফরাণ এক তোল, জাঁফরাঁণের 
অভাবে বাটা হরিদ্র। ছুই তোল। দরিয়।, ঢাকনি দ্বারা এ পাঁক-পাত্রের মুখ 
বন্ধ করিয়া! দিবে । এইরূপ ভাবে হাঁড়ির মুখ বন্ধ করিরা, কিছু-কাঁল জাল 
দিলে, জলের ভাগ কমিয়া আসিবে । যখন দেখ! যাইবে, এক সের জল 
কমিয়া আসিয়াছে, তখন ছোট-এলাচের দানা ছুই আনা পরিমাণ, 
দাকচিনির কুচি চারি আনা, লবঙ্গ চারি আনা ওজনে, উহাতে 
দিয়া, পূর্বববৎ হাঁড়ির মুখ ঢাকিয়! দিবে, এবং যখন আর এক সের জল 
মরিয়া আসিয়াছে দেখা যাইবে, তখন হাড়িটি উনান হইতে নাঁমাইয়া 


* বীহারা পিয়াজ ও রমন পাপ-জনক খান্ভ মনে করিয়া থাকেন, তাহারা উহা 
পরিত্যাগ করিয়া, অঙ্ঠান্ত মসল। ছার! রদ্ধন করিতে পারেন ৷ পিঁয়াজের একটি গুণ এই 
যে অন্তান্ত মসল। অল্প হইলে-ও কোন ক্ষতি হয় না, এক পিঁয়াজ সকল-প্রকার মসলা 
উপর উঠিয়া বলে। পির়াজে একপ্রকার আন্বীদনের-ও উৎকর্ষ সম্পাদিত হয়। 
ষীহার৷ পিকাজ-সংযৌগে থিচুড়ী, মাংস কিংবা পোলাও রন্ধন করিয়া ওক্ষণ করিয়া থাকেন, 
পিকাজ ভিন্ন ভাহাদিগের জিহ্বার অন্-প্রকার মসলা-নংবোগে রাধা ব্াঞরন অ 
ভাল লাগে ন।! 

১১ 
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স্বতন্ত্র স্থানে রাখিবে । এই সময়, হাঁড়ির মুখ খুলিলে, স্থ-গন্ধে ঘর আমো- 
দিত হইবে | পাঁচক ও পাচিকার্দিগের মনে রাখা! উচিত, হাড়ির মুখ যেন 
ঢাকা থাকে ? কারণ, মুখ খুলি। রাখিলে, উহার গন্ধ বাহির হইয়া যায়। 
পূর্বে গন্ধ বাহির হইলে, আহারের সময় উহা! উপভোগ করিতে পার! 
যায় না। 

অনন্তর, পাক-পাত্রের জল অল্প শীতল হইয়া আসিলে, তখন হাতে 
করিয়া মাংস ও মসলা-সমূহ বেশ করিয়া কচ্লাইবে। চট্ুকান শেষ 
হইলে, কাপড়ে ছণকিয়া, সেই জল স্বতন্ত্র একটি পাত্রে ঢাকিয়া রাখিবে 
এবং সিটি-গুলি ফেলিয়। দিবে। এক্ষণে, ডাল তিন পোয়া, পেশোয়ারি 
অভাবে সরু দাদখানি অথবা বালাম চাল এক পোয়া একত্র করিবে । 
পরে, এ চা*্ল ও ভা”ল উত্তম-রূপে ধুইয়া পূর্বববৎ শুফ করিবে । এদিকে 
দেখিবে, যখন চা”্ল ও ডা*ল বেশ শুকাইয়া খড় খড়ে হইয়াছে, তখন 
এক পোয়া গাওয়। অথবা ভীয়সা ঘ্বৃত, * একটি বিসভৃত-মুখ-বিশিষ্ট 
ডেকৃচি অথবা হাড়িতে করিয়া উনানে বসাইবে । এই সময় মৃদু মৃদু 
জ্বাল দিবে; এক্ষণে, এ স্বতে এক পোয়া পিয়াজ চারি-খণ্ড করিয়া এবং 
আলু ছুই-খণ্ড করিয়া দিবে, এই সঙ্গে ছোট-এলাচের দ্রানা এক সিকি, 
দারুচিনির ক্ষুদ্র ক্ষুদ্র কুচি ছয় আনা ও লবঙ্গ এক সিকি দিয় খুস্তি দ্বার! 
' নাঁড়িবে। যখন দ্রেখা যাইবে, পিয়াজ-গুলি অর্ধেক ভাঁজা হইয়াছে, 
তখন তাহাতে এক ছটাক আর্দীর রস দিয়া পূর্বববৎ নাঁড়িবে। পিঁয়াজ- 
গুলি খন বার আনা ভাজা হইয়াছে বোধ হইবে, তখন উহাতে চা'ল ও 
ডা*ল দিয়া অনবরত নাড়িবে। এইরূপ নাড়িতে নাঁড়িতে যখন দেখ! 
, যাইবে ষে, চী”ল ভাজা হইবার মত চুড় চুড় করিতেছে, নেই সময় পূর্বর- 
প্রস্তুত জল, ক্রমে ক্রমে উহাতে ঢালিবে। জল যেমন ঢালিতে হইবে, 


ক. খাওয়া যৃত হইলে আহ্বাদন ভাল হয়॥ এবং খিচুড়ী হইতে এক-প্রকার নু-গন্ধ 
বাঁহির হইয়, থাকে । ফলবথা, ঘৃত যত উত্তম হয়, তত-ই ভীল। 
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সেই সঙ্গে অনবরত চা*লাদি-ও নাড়িবে। জল দেওয়া! শেষ হইলে, 
আড়াই তোলা লবণ দিবে । এই সকল দেওয়া হইলে, হাঁড়ির মুখ বন্ধ 
করিয়। অল্প-ক্ষণ জাল দিলে, উহ ফুটিতে আরম্ভ করিবে; তখন হাঁড়ির 
মুখ খুলিয়া, উহাতে সাত আটটি হাসের ডিম ভাঙ্গিয়৷ দিবে এবং খিচুড়ী . 
অনবরত নাড়িবে। ঘন ঘন নাঁড়িবার কারণ এই যে, নাড়িবার ক্রটি 
হইলে, উহা! জমিয়। যাইবে; এক-বার জমিয়। গেলে হাজার নাঁড়িলে-ও 
তাহা আর খিচুড়ীর সঙ্গে মিশিবে ন1। খিচুড়ী সর্বদা নাঁড়িবার আর 
একটি প্রধান প্রয়োজন এই যে, নাড়িবার দোষে-ও অনেকে খিচ্ড়ী ধরা- 
ইয়া ফেলেন। খিচুড়ী একবার ধরিয়। গেলে, তখন তাহাতে যত কেন 
মসল! ও দ্বত দেও-না, কিছুতে-ই সেই পোঁড়। গন্ধ শুধরাইতে পারা যায় 
না। সুতরাৎ ব্যয় ও পরিশ্রম বৃথা হইয়। যায়। খিচুড়ী ধরিয়া গেলে, 
উহ্বাতে আর কোন-প্রকার মস্লার গন্ধ থাকে না। এজন্য, এই সমক্ব 
বিশেষ সাবধানতার সহিত ঘন ঘন নাঁড়িতে হয়। 

যখন দেখিবে, চাল ও ডা*ল উত্তম-রূপে স্থ-সিদ্ধ হইয়া আসিয়াছে, 
তখন আদেৌ জাল ন। দিয়া, কেবল কয়লার উত্তাপে বসাইয়া রাখিবে । - 
এই সময় এক ছট।ক ভাল চিনি অথব! মিছরির গুড়া ও এক পোয়া 
ভাল দই হাঁড়িতে ঢালিয়া দিয়! অনবরত নাড়িবে। যখন চাল ও 
ডাল উত্তম-রূপ মিশ্রিত হইয়াছে ও স্থ-দ্রাণে রদ্ধন-গৃহ আমোদিত ' 
হইতেছে বোধ হইবে, তখন আর বিলম্ব না করিয়া, কিস্মিস্‌ আধ 
পোয়া ও পেস্তা আধ পোয়া অবশিষ্ট ঘ্বতে. ভাজিয়া, ঘ্বৃত-সমেত 
ইাড়িতে ঢালিয়া দিয়া, নাড়িঘ্লা-চাড়িয়া, অগ্নির উত্তাগ হইতে 
নামাইয়া, ঢাকিয়। রাখিবে। ভোজনের সময় হাঁড়ির মুখ খুলিয়া, 
এক ছটাক গোলাপজলের ছিট! দিয়া, এক-বার ভাল করিয়া নাড়িয়া 
পরিবেষণ করিবে, এখন স্থু-গন্ধে ভোক্তা গণের রসনা! লোলুপ হইয়া 
পড়িবে। 
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ভুন্ন-শ্বিটুড়ী | চা”্ল ও ডা”ল ভাজিয়া এই খিচুড়ী বাধিত 
হুয়, এজন্য ইহাকে ভুনা বা ভুনী খিচুড়ী কহিয়া থাকে । তুনি-খিচুড়ী 
রীধিবার নিঘ্নম একপ্রকার নহে । এই প্রস্তাব প্রথম প্রকরণে লিখিত 
হইল। 

উপকরণ ও পরিমাণ ।--চা*ল দেড় পোয়া, ডা'ল (খাঁড়ি মন্ুরি ) 
এক পের, ঘ্বৃত* আধ সের, লবণ তিন তোপা, জল পরিমিত, হরিদ্র- 
বাট। এক তোলা, ধনে-বাট। তিন তোলা, আদা-বাট] ছুই তোলা, লঙ্ক।- 
বাটা এক তোলা, জীরাখ্রীচ-বাটা আধ তোলা, তেজপত্র দ্রশখাঁনি, 
ছোট-এলাঁচ চারি আনা, দারুচিনি-কুচি ছয় আনা, লবণ তিন আন, দই 
এক পোয়।, পিঁয়াজ-কুচি চারি তোলা । 

যে কল চালে পোলাও হ্ইয়। থাকে, ভুনি-খিচুড়ীতে সেই-রূপ 
চাল হইলে-ই ভাল হয়। মোগলাই খিচুড়ীতে যে নিয়মে চাল 
ধুইয়া শুকাইয়া লইতে হয়, ভুনি-খিচুড়ার চাণ্ল-গুলি-ও দেই-রূপ নিয়মে 
রীধিবার উপযুক্ত করিয়৷ লইবে। 

এদিকে, একটি ডেকৃচি অথবা অন্ত কোন পাক-পাত্রে সমুদায় গ্বত 
জালে চড়াও। পাকিয়! আপিলে, তাহাতে পিঁয়াজের সরু সরু কুচি-গুলি 
দিয়া ভাজিরা লও । পিঁয়াজের যখন লাল্চে রঙ্‌ হইবে, তখন উহা অন্য 
' পাত্রে তুলিক্সা পাখ। অনন্তর, চাল ও ভাল এবং তেঙরপাতাঁ, তাহাতে 
ঢালিয়! দিয়া নাড়িতে থাক। যখন দেখা যাইবে যে, ছুই একটি চা*ল 
চুড়-চুড় করিতেছে, তখন উহ!তে সমুদায় মসলা-গুলি এবং দধি দিয়া 
নাড়িতে থাঁক। 

এই সমর, চালের একটু বাদামী ধরণের রঙ হইলে, জল ঢালিয়া 
দিয়া, একবার পাক-পাত্রের ষুখ ঢাকিয়া দাও । খিচুড়ী কিংবা পোলাও 


লিপ 


পা পাপা পাপ জা 


পপ 


* শল্-রকম ভুনি-খিচুড়ীতে সের করা এক দের পর্য্যস্ত-ও মৃত ব্যবহৃত হই! 
থাকে। 
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বাঁধিতে হইলে, অধিক জাল দেওয়। উচিত নহে । কারণ, অধিক 
জালে উহ ধরিয়| যাইবার খুব সম্ভাবনা? । মোগলাই খিচুড়ীতে যেমন 
সর্ববদ! কাটি দিয়া নাঁড়িতে হয়, ভূনি-খিচুড়ীতে সেরূপ নাড়িবার প্রয়োজন 
হয় না। কারণ, উহা! অধিক নাঁড়িয়া দিলে, চা”ল ও ভা'ল ভাঙ্গিয়া 
কাদার ন্যায় হইয়! থাকে । মোগলাই খিচুড়ীর ন্যায় ভূনি-খিচুড়ী কাদার 
মত হইবে না, সমুদায় গোটা গোটা থাকিবে অথচ বেশ স্ব-সিদ্ধ 
হইয়। আসিবে । এজন্ত একখানি কাঠের অল্প-জালে রীধ। উচিত। 
যখন দেখা যাইবে, চাস্ল ও ডাল বেশ সিদ্ধ হইয়াছে, তখন তাহাতে 
লবণ দিয় এক-বার নাড়িয়া দ্রিবে। অনন্তর, জল মরিয়া আসিলে, 
নামাইয়! পূর্ব-রক্ষিত পিয়াজ-ভাজা-গুলি তাহাতে ঢালিয়! দিয়া, একবার 
নাড়িয়া-চাঁড়িয়। ঢাকিঘ়া রাখিবে। দ্রশ পনর মিনিট পরে, পাঁক-পাত্রের 
ঢাকৃনি খুলিয়া, এক-বার নাড়িয়!-চাঁড়িয়! পরিবেষণ করিবে । 


৩ুজলাট্রী শিছুড়ী। উপকরণ ও পরিমাণ ।চা্ল আধ- 
সের, সোনামুগের ডাল আধ সের, বত আধ সের, দারুচিনি চারি 
আনা, ছোট এলাচি চারি আনা, লবঙ্গ চারি আন।, মরীচ আধ তোলা, 
কাল জীরা এক তোলা, রস্থুন একটি, আদা দেড় তোলা, পিয়াজ এক 
ছটাক, লবণ তিন তোল।, গরম জল ও লঞ্চ। পরিমিত । 

প্রথমে, বস্থনূটি কুচি কুচি ক্রিয়া রাখিবে। তদনস্তর, পিঁয়াজ-. 
গুলির-ও খোস। ছাঁড়াইয়, সরু সরু অথচ চক্রাকারে কুটিয়। রাখিবে। 
এই খিচুড়ীতে কোন-প্রকার মসলা গুঁড়া করিতে বা বাটিতে হ্য় না। 
সধুদায় আস্ত.রাঁখিতে হয়। 

প্রথমতঃ, একপোয়। ঘ্বুত পাঁক-পাত্রে জালে চড়াইয়! তাহার গীঁজ। 
মরিয়া আঁসিলে, পিয়াজ-গুলি তাহাতে ভাজিয়। অন্য পাত্রে তুলিয়া এ 
তে রন্থন-কুচি, আদার কুচি দিয়া এক-বার নাড়িয়া-চাড়িয়1, তাহাতে 
চাল ভান্ল দিয়া নাড়িতে থাকিবে । ছুই একটি চাল ফুটিবার 
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শব হইতে আরম্ভ হইলে, আর এক পোয়া ঘ্বুত ও অবশিষ্ট মসলা-গুলি 
দিয়! নাড়িতে থাকিবে । অধিকাংশ চা+ল ফুটিতে আরম্ভ হইলে, তাহাতে 
গরম জল ক্রমে ক্রমে ঢালিতে ও নাঁড়িতে হইবে । জল দেওয়া শেষ 
হইলে, অর্ধেক পিঁয়াজ-ভাজা, লঙ্কা-বাট! ও লবণ দিয়! নাড়িয়া! চাড়িয়। 
চাকিয়। দিবে; এবং ফুটিতে আরম্ভ হইলে, মধ্যে মধ্যে ঢাকৃনিটি খুলিয়া 
নাডিয়। দিয়া আবার ঢাকিয়া রাখিবে। জল মরিয়া আসিলে, অবশিষ্ট 
উপকরণ-গুলি উহাতে দিয়া পুনর্বার পাঁক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া পনর 
মিনিটকাল দমে রাখিলে-ই, অতি অপূর্ব তৃষ্থি-কর গুজরাটী .খিচুড়ী 
প্রস্তত হইবে। 

আর্্মান্নি শ্িছুড়ী। উপকরণ ও পরিমাণ ।_-সোনামুগের 
ডাল এক সের, চাল এক পোয়া, ভিম দশটি, ত্বৃত আধ সের, বাদাম 
ছুই ছটাক, কিস্মিস্‌ ছুই ছটাক, পেস্তা ছুই ছটাঁক, মিছরি ছুই তোলা, 
পিঁয়াজ এক ছটাক, রহ্থুন এক কোয়া, আদা-বাটা ছুই তোলা, আদার 
কুচি এক তোলা, জাফরাণ চারি আনা, ধনে-ছেঁচা এক তোলা, লঙ্কা- 
বাটা এক তোলা, দারুচিনি চারি আনা, তেজপত্র আট আনা, ছোটি- 
এলাচ ছুই আনা, মরীচ গোটা ছুই তোলা, জীরা ছুই তোলা, লবণ 
তিন তোলা, ক্ষীর-পাতা দধি আধ পোয়া । 

প্রথমে, ধনে, ম্রীচ, জীব ও তেজপাতা এক-খানি পাঁরক্কৃত নেকড়ানর 
পুঁটলি বাধিয়া হাড়ি অথবা ডেকৃচিতে রাখ । এখন, এ হাঁড়িতে 
জল ঢালিষ! দিয়।, ঢাকুনি ছার মুখ ঢাকিয়া জালে চড়াও । মৃদু মৃছু 
জালে যখন জল মরিয়। লাল-বর্ণ হইবে, তখন তাহ। নামাইয়া রাখ । 

এ দিকে, আর একটি পাঁক-পাত্রে দেড় পোয়! ঘ্বত জালে চড়াইয়া 
পাকাইয়া লও এবং তাহাভে কিন্মিস্‌-গুলি ভাঁজিদ্না, অন্য পাত্রে তুলিয়া 
রাখ। এখন, এ দ্বতে রস্থন-কুচি ভাঁজিতে থাক। যখন দেখা! 
যাইবে, উহার লাল্চে রঙ্‌'হইয়াছে, তখন তুলিয়া! ফেলিয়া দিবে। রন্থ্‌- 
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নের ম্যায় আদা-কুচি-গুলি ভাজিয়। ফেলিয়া দিবে । পরে পিয়াজের 
কুচি বাদামী ধরণে ভাঙ্জিয়া অন্ত পাত্রে তুলিয়া রাখিবে। অনন্তর, 
সমুদয় জাফরাণ, আদা-বাটা ও লঙ্কা-বাটা এ দ্বতে দিয়া, আধ-ভাজা 
করিবে । এই সময় পমুদ্ধায় মসলার এক-প্রকার রঙ্‌ হইয়া উঠিবে, এবং 
স্-গন্ধে ঘর আমোদিত করিবে । অতঃপর, উহাতে চাল ও ডাল দিয়া 
অনবরত নাড়িবে। 

পোলাও প্রভৃতিতে যেরূপ চাল ব্যবন্ৃত হয়, আর্্মানি খিচুড়ীর 
পক্ষে-ও সেইরূপ চা"ল প্রশম্ত। প্রথমে চাল ও ডা”ল উত্তম-রূপে 
ঝাড়। ও বাছা! হইলে, ন! ধুইলে-ও চলিতে পারে । পূর্ব্বে যে ভিমের 
কথ। বল] হইয়াছে, এখন তাহা ভাঙ্গিয়।, তাহার তরলাঁংশ এ চা'ল ও 
ডালে মাখাইবে । ডিম-মাখান চাউলাঁদি একটি বিস্তৃত পাত্রে রাখিয়া 
পাতলা! কারিয়! ছড়া ইয়া দিয়া সর্বদা নাভিয়া-চাঁড়িয়। দিবে। এইরূপ 
নাড়া-চাড়াতে যদি উহা। ঝর্‌-ঝরে হয় ভাল-ই, নতুবা উহ তুলিয়! জাল- 
প্রাপ্ত মসলার উপর ঢালিয় দিয়! ক্রমাগত নাড়িবে। 

মৃদু জাল থাকা আবশ্যক । এইরূপে অনবরত নাড়িতে নাঁড়িতে 
যখন দেখিবে, অধিকাংশ চা*লই চুড়-চুড় করিয়। ফুটিতে আরম্ভ হই- 
য়াছে, তখন তাহাতে পূর্ব-প্রস্তত আখ্নির জল মন্প অল্প পরিমাণে ঢালিয়। 
দিয়া নাড়িবে। চা”ল ফুটিয়া নরম হ্ইয়। আসিলে তাহাতে লবণ ও অর্ধেক, 
পিরাজ-ভাজ! ঢালিয়! দিক্াা নাড়িবে। অনন্তর যখন দেখা যাইবে, খিচুড়ী 
স্থ-সিদ্ধ হইয়া আসিয়াছে, তখন তাহাতে সমুদয় পিঁরাজাদি ভাঁজ! 
ও কিস্মিস্‌ ঢালিয়। দ্রবে। এ-দিকে, অবশিষ্ট গরম-মসল। ও বাদাম 
এবং পেস্তা-বাটা সমুদায় ম্বতে গুলিয়। এবং তাহাতে দধি ও মিছরি দিয়! 
খিচুড়ীতে ঢালিয়া, নাড়িয়া দিবে। এক-বাঁর ফুটিয়া উঠিলে, নামাইয়া 
ঠাণ্ডা স্থানে রাখিবে। এই সময় হাড়ি বা ডেকুচির মুখের ঢাকৃনিটির 
যোড়-মুখে, এক-খানি ভিজ! নেকৃড়া ব। গামছা জড়াইয়া রাখিয়া, ত্রিশ 
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খিনিট পরে ঢাকনি তুলিয়। পরিবেষণ করিলে-ই চলিবে । পরিবেষণের 
সময় আর একবার নাড়িয়। লইবে। 

ুলহি-শুটিল্র শিচুড়ী। উপকরণ ও পরিমাণ ।-মিহি 
দাঁদখানি চাল এক পোয়া, সোনামুগের ভাল * ব! খাড়ি মন্রি এক পোয়।, 
কলাই-শু'টি ( খোসা-ছাড়ান) এক সের, ঘ্বৃত ৭ দেড় পোয়া, হরিদ্রা-বাট। 
এক তোলা, ধনে-বাঁট। ভিন তোল।, লঙ্কা বাটা আধ তোল।, জীরামরীচ 
বাটা এক তোল, আদা-বাট। এক তোলা, দারুচিনি তিন আন। ছোট 
এলাচ চারি আনা, তেজপাতা দশখানি, লবণ এবং জল পরিমিত । 

প্রথমে শুটি-গুলির উপরিকার খোসা ছাঁড়াইয়া, দ্ান। বাহির করিয়। 
লও। সমুদ্ায় দীনা বাহির করা হইলে, ভাহাতে এক তোল। লবণ 
মাখাইয়া আধ-ঘন্টা পরে রগড়াইতে থাক, দানার খোসা সহজে-ই পৃথক্‌ 
হইয়! আসিবে । নতুবা এক একটি খোস! ছাঁড়াইতে হইলে, বনু পরিশ্রম 
এবং বিস্তর সময় লাগিবে। লব্ণ মাখাইয়। খোস। ছাড়াইলে, অভি 
সহজে-ই উহ ছাড়িয়। বার । অনন্তর, ছুই তিন বার অধিক জলে উত্তম- 
রূপে ধুইয়া লইবে। ধুইবার সময় সমুদীয় খোসা ও লবণ ধুইয়। যাইবে। 

এদ্রিকে, এক ছটাক স্বৃত জালে চড়াইয়া, শুঁটি-গুলি কসিয়৷ রাখ। 
পরে, আর এক ছটাক ঘ্বতে চা?ল ভাভিয়া তুলিয়া লইবে। চাল 
ভাজা হইলে, আবার এক ছটাক ঘ্বৃত দিয়া, ডা"ল-গুলি-ও অন্প-ণরিমাণ 
' ভাজিয়া লও । এসবলে একটি কথা উল্লেখ কর! আঁবশ্তক ;--অনেকেই 

*. বৈদ্য শান্মতে দুগের গুণ ।--কষায়, গ্রাহী, শীতল, এবং পাকে কটু । মুগের 
বুষের গুণ ।--পিও, শ্রম ও ক্লাভ্তি-শমনকারী, লঘু, সম্তাপ-হারক এবং অরু'চ-নাশক। 

কষাবতবং গ্াহিত্বং শীতলত্বং পাঁকে কটুত্বং। তদ্যৃষগুণাঃ পিতশ্রমার্তিশমনত্বং লঘুত্বং 
সস্তাঁপহারিত্বং অরোচক-নাশত্বং। ইতি রাজনির্ধন্ট। 

ভাবপ্রকাশ মতে ম্বাছুঃ সামান্ত বায়ু নাশক এবং জরয্বন। 

ন্াহুত্বং অল্পানিলহরত্বং জরপ্বত্বং । ইতি ভাবপ্রক1শঃ। 

+ অসঙ্গতিপন্ন ব্যক্তিগণ ঘৃতের পরিমাণ আধ পোয়া করিতে পারেন, কিন্তু তাহাতে 
আঁন্বাদনের ব্যতিক্রম হইবে। 
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কলাই-শু'টির খিচীড়তে আদৌ কোন-প্রকার ভা*ল ব্যবহার করেন না। 
কিন্ত কিছু ভাল দরিয়া খিচুড়ী পাক করিলে, স্-স্বাছু হয়ঃ এবং 
খিচুড়ী নিতান্ত কাদার মত দেখিতে-ও হয় না। তবে রুণ্চ অন্গসারে 
ভোক্তাগণ ডাল ব্যবহার করিতে পারেন। এখন, পাক-পাত্রে অবশিষ্ট 
স্বৃত জালে চড়াও, পাকিয়। আপিলে, সমুদায় গরম-মসলার অদ্ধেক ছেচিয়। 
এবং সমুদায় বাট! মসলা এ ঘ্ৃতে ঢালিয়। দিদ্ন! একবার নাড়িরা-চাঁড়িয়া 
পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া রাখ । জল ফুটিয়া উঠিলে, পাক-পাত্রের মুখ 
খ্লিয়। চাল ও ভা”ল এবং শু'টি-গুণি ঢালিধ। দিয়া, পুনর্ব।এ ঢাকিয়] 
দাও। অনন্তর, মৃছু জালে খিচুড়ী স্থ-সিদ্ধ হইরা অ(সিলে, তাহাতে 
লবণ দিবে । ধাহার! পিয়াজ দিতে ইচ্ছ। কর্সেন, তাহাপ। এই সময় আধ 
পোয়। ভাজ! পিঁয়াজ দিতে পারেন। এক্ষণে অবশিষ্ট গরন-মসল।-বাট। 
খিচুভীতে ঢাঁলির়া দিয়া, পাঁক-পান্রের মুখ বন্ধ করিরা একখানি 
ভিজা গামছা! ব। নেকড়া, ঢাকার মুখে জড়াইর়া নামাইয়া লও । কুড়ি 
মিনিট পরে ঢাঁকনি খুলিয়! পরিবেষণ কর। কলাই-শু'টির খিচুড়ী অতি 
স্-খাগ্য । এদেশে শীত খতুতে-ই কলাই-শুটি জগম্মিরা থাকে । সফল- 
প্রকার কলাইশু'টির ঘে উত্তম রূপ খিচুড়ী প্রস্তত হয়, ভাহ| নহে; 
এদেশে বে সকল কলাই-শুটি জন্মিরা থাকে, তন্মধ্যে গলন্দা ব! পাগলা 
কলাই-শুটি-ই সর্োধ্কষ্ট। আজ-কাঁল আমেরিকা ও ইউরোপ 
প্রভৃতি মহাদেশ-সমূহ হইতে বে সকল মটর এদেশে আনীত হইয়!, 
স্থানেস্থানে চাষ হইতেছে, তন্মধো ভোত্বার্ক, ডিকৃশন্‌* উয্র্ক-শার়র, হিরো, 
ভিক্টোরিরা, এম্পারার, আইম্যারো প্রভৃতি-ই সর্ধ-প্রধান ; এ সকল 
যটরের এক একটি দান! এত পুষ্ট হইয়া থাকে যে, খাহার। কখন 
উহ! দেখেন নাই, তাহারা দেখিলে আশ্চর্য বোধ করিবেন। ফল 
কথা, শুঁটি মোটা মোটা অথচ কচি, এরূপ মটরের-ই উৎকুষ্ট খিচুড়ী 
প্রস্থত হইয়া থাকে । দানা পাকিয়া গেলে খিচুড়ী ভাল হয় না। 


পাক্প্রণালী ১৭০ 


আক গান্নি শিচুড়ী। আফ্গানিস্থানে এই খিচুড়ী অত্যন্ত 
প্রচলিত। আফ্গানি খিচুড়ীতে অত্যন্ত পিয়াজ ব্যবহৃত হইতে দেখা 


যায়। যাহার! পিয়াজ খাইয়া থাকেন, তাহাদিগের নিকট এই খেচরান 
অত্যন্ত মধুর । 


উপকরণ ও পরিমীণ।-_তসোনামুগের ভাল আধ সের, চা*ল আথ 
সের, মাংস দেড় সের, ঘ্বত আধ সের, দারুচিনি (গোটা) এক আনা, 
দ্বারুচিনি-চুর্ণ এক আনা, ছোট-এলাচ-চুর্ণ এক আনা, লবঙ্গ ( গোটা) 
এক আনা, লবঙ্গ-চুর্ণ এক আনা, পিয়াজ এক পোয়া, পিয়াজ-বাটা এক 
ছটাক, পিয়াজ সরুভাবে কুটা এক ছটাক, গোটা ধনে দেড় তোলা, ধনে- 
বাট। আধ তোলা, আদা-থণ্ড দেড় তোলা, জাফ্রাণ ( পেষিত ) এক 
আনা, গোটা যরীচ দুই আনা, লবণ ও লঙ্কা পরিমিত । 
প্রথমে মাংস, আদা, পিঁয়াজ, গোটা ধনে এবং লবণ আবশ্তক-মত 
জলে সিদ্ধ করিবে! পরে, ঘ্বতে লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া, মাংস এবং যু 
সম্ভলন করিয়া লইবে। সন্তভলনের সময় আদ! প্রভৃতি যে কাপড়ে 
ছাকিয়া লইতে হয়, তাহা যেন মনে থাকে । সম্তলনের পর যুষ হইতে 
ংস-গুলি পৃথক্‌ করিয়া, উহাতে ধনে-বাটা, সমুদায় গন্ধ-মসল। এবং 
মরীচ প্রভৃতির চর্ণ মাথাইয়া, আগ্তনের উত্তাপে পাক করিয়া দমে 
রাখিবে। এদিকে, পূর্বব-প্রস্তত যুষে ডা*ল, চাল এবং পিয়াজের সরু 
সরু খণ্ড সকল দিয়া, জালে চড়াইয়া স্থ-সিদ্ধ করিবে। সিদ্ধ হইয়া 


আপিলে, তাহাতে অবশিষ্ট গোটা মসলা-গুলি এবং মাংস ঢালিয়া দিয়া, 
দমে বসাইয়! রাখিলে-ই আফ্গানি খিচুড়ী পাক হইল। 
আ'লুল খিছুত্ড়ী। উপকরণ ও পরিমাণ ।-_চাঁল আধ সের, 
আলু এক সের, ঘ্বত আধ সের, পিয়াজ আধ পোয়া, ছোট-এলাচ চারি 
আন, লবঙ্গ চারি আনা, ডা”ল * এক সের, দারুচিনি চারি আনাঁ,ধনে- 


্প্পিসবস্ 


টি খাঁড়িমহ্রি বা সোনামূগ হইলে-ই ভাল হয়, তদভাঁবে বুট ও অড়ছরের ডাল 


১৭১ ষষ্ঠ পরিচ্ছেদ 


বাটা তিন তোলা, আদা-বাট। ছুই তোলা, জীরামরীচ-বাট1 এক তোলা, 
লঙ্কা-বাট। * আধ তোলা, হরিন্রা-বাটা এক তোলা, তেজপাতা দশখানি, 
লবণ পরিমিত । 

উৎকৃষ্ট চা*ল উত্তম-রূপে ঝাড়িয়া ও বাছিয়৷ লইবে। অনেকে আলুর 
খিচুড়ীতে বাদাম, পেস্তা এবং কিস্মিস্‌ দিয় থাকেন। অতএব, এ 
সকল উপকরণ ব্যবহার করিতে হইলে, প্রত্যেক দ্রব্য এক ছটাক পরি- 
মাণে লইয়া, জলে ধুইয়া, ঘ্বতে এক এক করিয়া ভাজিয়া তুলিয়া! 
বাখিবে। প্রথমে, দেড় পোয়া পরিমাণ ঘ্বৃত জালে চড়াইয়া, তাহাতে 
বাদামাদি ভাজিয়া লইবে, এবং উহ তুলিয়া রাখিয়া, পরে সেই দ্বতে 
পিয়াজগুলি ভাজিয়। লইবে, এবং উহা! তুলিয়! রাখিয়া, সেই দ্বতে চাল ও 
ডা”ল ঢালিয়! দরিয়া, অনবরত নাড়িবে । দুই একটি চা*্ল ফুটিয়া উঠিলে 
তাহাতে সমুদ্বায় তেজ-পাতা।, বাটা-মসল। ও গরম-মসল। অর্জেক পরিমাণ 
দিয়া খুব নাড়িবে। কেহ কেহ 'চা'লের সঙ্গে আলু-গুলি চারি চাক। 
করিয়। কুটিয়া ও খোসা তুলিরা ভাজিয়।-ও লইয়া! থাকেন। আবার, 
কখন কখন বাদামাদির ন্যায় চা*ল ভাজিবার পূর্বে-ও ভাজিয়া! তুলিয়! 
রাখা হয়। ফলতঃ এই উভয়-প্রকার নিয়মের মধ্যে, যে কোন নিয়ম 
অবলম্বন করিতে পার] যাঁয়। এস্থলে ইহাও মনে রাখা উচিত, যদ্দি 
উহা৷ ভাঁজিয়! তুলিয়া রাখা হয়, তবে তাহা চাল আধ সিদ্ধ হইবার পর, 
হাড়িতে ঢালিয়৷ দিবে । সে যাহা হউক, ম্সলা-সংযোগে চাল হইতে 
যখন অত্যন্ত স্থ-গন্ধ বাহির হইবে, এবং অধিকাংশ চা"ল ফুটিতে আরম 
করিবে, আর বিলম্ব না করিয়া, উপযুক্ত-পরিমীণ গরম জল তাহাতে 
ঢালিয় দিয়! এক-বার নাড়িয়া-চাড়িয়া পাক-পাত্রের মুখ ঢাকির। দিবে। 
খিচুড়ী-রন্ধনে যত-ক্ষণ চা”ল দিদ্ধ ন। হয়, তত-ক্ষণ তীত্র জাল দিলে 
তত ক্ষতি হয় না; কিন্তু উহ! সিদ্ধ হইলে, কখন-ই অধিক জ্বাল 


পিপি 


* রুচি অনুসারে পরিমাণ হ্রাস-বৃদ্ধি করিতে পার! যান । 


দ্েগ্য়া উচিত নহে । এজন্, মৃদু জ্বালে পাক-পাত্র বসাইবে। ঘন ঘন 
স্থ-সিদ্ধ হইলে, খিচুড়ীতে লবণ, পিয়াজ এবং বাদাম, পেস্তা * প্রভৃতি 
দিয়। পূর্ব্ববৎ নাঁড়িবে। চালের অর্ধ-সিদ্ধাবস্থায় আলু দিতে হয়। 
এক্ষণে, খিচুড়ী প্রার ক্ষীরের ন্থায় গাঢ় আকারে উপস্থিত হইবে। 
স্থতরাং আর কাল-বিলম্ব না| করিয়া, অবশিষ্ট গরম-মসলা, অবশিষ্ট 
স্বৃতে গুলিয়া, উহাতে ঢালিয়! দিরা নামাইবে। আর যদি আহারে 
বিলম্ব থাকে, তবে দমে বনাইয়। রাখিবে। 

হ্কালুলিল খেছজাজ্ । পোলাও-রদ্ধনের নিয়মাূপারে এই 
খেচরান্ন পাক করিতে হয়। বে প্রভেদের মপ্যে পলান্গে মুগের ডান 
দিতে হয় না; কিন্তু ইহাতে তাহ! ব্যবহার হইয়া থাকে, এবং আহারে 
ইহা ঠিক পোঁলাওষের ন্যাঁর স্থখাছ্য হয় । 

উপকরণ ও পরিমাণ ।--মাংস এক সের, চাল আধ সের, সোনা- 
মুগের ভাল আধ সের, স্বৃত আধ সের, ছোট-এলাচ (গোটা?) চারি 
আনা, দারচিনি ( গোটা) ছয় আন, লবঙ্গ তিন আনা, ম্রীচ গোট! 
এক তোলা, ধনে তিন তোলা, পিয়াজ আধ পোয়।, আদ! তিন তোলা, 
কালজীর। দুই আনা, লবণ এবং লঙ্কা-বাট! পরিমিত। 

প্রথমে মাংস, ঘ্বৃতে পিয়াজ সন্বরা দিয়া অল্প কসিয়া লইবে। পরে 
তাহাতে ধনে-বাটা, আঁদ।-বাটা, লঙ্কা, লব্ণ ও জল দিয়! স্ছ-সিদ্ধ করিবে । 
সিদ্ধ হইলে নামাইয়া, লব্দ ফোড়ন দিয়! আর এক-বার সন্বরা দিবে। 
এখন, পাক-পাত্রে অল্প ঘ্বৃত ঢালিয়া, তাঁহার উপর জীরা ছড়াইয়। দিয়! 
মাংস (যৃষ বাঁ ঝোল ভিন্ন) ও সমুদায় অখণ্ড গরম-মসলা সাজাই! 
রাখিবে । এ-দিকে, চা*ল ও ভাল দ্বৃতে অল্প মাত্রায় ভাঁজিয়া, তাহা! পূর্ব- 
প্রস্তুত যুষ দ্বারা সিদ্ধ করিয়া লইবে। এখন, এই সিদ্ধ চাল পুর্বব-সজ্জিত 


৯ ধাদাম ও পেম্ত। তাজা হইলে, গুড়াইয়। দিবে। তাহাতে বেশ স্বপ্রন্ধ হয়। 
আর ভা ন! হইলে ক।চা বাবহার করিবে। 


১৭৩ ৃঁ ষ্ঠ পরিচ্ছেদ 


মাংসের উপর ঢালিয়। দিয়া, সমুদয় ঘ্বত দিবে । এই অবস্থায় উহাতে 
আর জাল ন৷ দিয়া, কেবল-মাত্র দমে বসাইয়। রাখিবে। অনস্তর, উহ। 
নাযাইয়। লইবে। | 

জ্াহার্জিলী হেলাল । জাহাঙ্গির বাদসা। এই খেচরাম্্ 
অত্যন্ত আদরের সহিত ব্যবহার করিতেন, তজ্জন্য উহার নাম জাহা- 
প্রিরী খেচরান্ন হইয়াছে । জল না দিয়া ইহা পাক করিতে হয়। এই 
খেচরান্ন অতান্ত স্থ-খাছ্, কিন্তু গুরু-পাক। 

উপকরণ ও পরিমাণ ।-_খাঁখন এক সের, চাল আধ সের, সোনা- 
মুগের ডাল আধ সের, ঘ্বৃত এক সের, পিয়াজের রস এক পোয়া, দারু- 
চিন-চুর্ণ ছয় আনা, ছোট-এলাচ-চুর্ণ আট আনা, লবঙ্গ-চুর্ণ ছয় আনা, 
মরীচ চূর্ণ আধ তোলা, ধনে-বাটা দেড় তোল।, আদার রস তিন 
তোঁলা, লবণ এবং লঙ্কা! পরিমিত । 

প্রথমে মাংস সুক্ষ ধরণে থুঁড়িয়া, তাহাতে লঙ্কা, পি'য়াজের রস, ধনে- 
বাটা, এবং লবণ মাখাইয়া, চারি দণ্ড কোন পাত্রে ঢালিয়া রাখিবে। 
এদিকে, চাল ও ডাণ্ল ঘ্বুতে ভাজ্িয়। পূর্বব-রক্ষিত মাংসের সহিত মিশ্রিত 
করিবে। তখন, তাহাতে সমুদায় গন্ধ-মসল।-চূর্ণ ও মরীচ-চুর্ণ মিশাইয়া, 
মু তাপে স্থাপন করিবে, এবং মধ্যে মধ্যে এক এক-বার নাড়িয়া-চাড়িয়া 
দিবে। জালে মাংসাদির রস মরিয়! আসিলে, পাঁক-পাত্রের চারি ধারে 
তপ্ত অঙ্গার সাজাইয়! দিবে। এই সময় উষ্ণ স্বৃত ঢালিয়া দিয়া, 
পাঁক-পাত্রের চাকনি ভিজা কাপড় দ্বারা বন্ধন পুর্ব্বক, তাহার উপর 
আর একটি পাত্র রাখিয়া, ভাহাতে তপ্ত অঙ্গার স্থাপন করিবে । পাক 
শেষ হইয়া আসিলে, ন[মাইয়! লইলে-ই জাহাঙ্গিরী খিচুড়ী পাক হইল। 

থান্না-খেচল্াজ্ । এই খেচরানন অতিশয় স্থ-খাদ্য | ইহাতে 
মাংস ব্যবন্থত হইয়া থাকে । মাংস ত্যাগ করিয়। রন্ধন করিলে, আর 
উপরোক্ত নাম দেওয়! যাইতে পারে না । 


পাকপপ্রণালী র ১৭৪ 


উপকরণ ও পরিমাণ ।_চা”ল এক পোয়া, সোনামুগের ডা*ল এক 
পোয়া, মাংস আধ সের, দ্বৃত দেড় পোয়া, দারুচিনি চারি আনা, ছোট- 
এলাচ চারি আনা! লবঙ্গ চারি আনা, ধনে ছুই তোলা, মরীচ চারি 
আনা, আদ ছুই তোল, লবণ এব* লঙ্কা পরিম্ত। 

প্রথমে, মাংস শু প্রলেহে পাক করিবে । এদ্রিকে, চাল ও ডাল 
ভূনিখিচুড়ী পাক করিবার নিয়মে পাক করিয়া, প্রলেহ খিচুড়ীর সহিত 
মিশাইয়!, এক ঘণ্ট। দমে রাখিলে-ই থাপ্রা-খেচরান্ন পাক হইল । 

উহ! প্রকারান্তরে বীধিতে হইলে, অন্ত বীতিতে প্রস্তুত করিতে হয়। 
অর্থাৎ বড় বড় ঝিঙ্গা, পটোল কিংবা অন্য কোন-প্রকাঁর তরকারির 
বৌটার দিক্‌ কাটিয়া, ভিতরের শস্ত বাহির করিয়া ফেলিতে হয়, এবং 
খোল-গুলির গাত্রে, সরু সরু ছিদ্র করিয়া, লবণ-মিশ্রিত জলে ধুইয়া, 
পুনর্ধবার এ খোলে সামান্ত-মাত্র লব্ণ-মাখাইয়া স্বতে ভাজিতে হয়। অন্ন 
ভাজ ভাজ। হইলে, জ্বাল হইতে নামাইয়, তাহার মধ্যে মাৎ্স-মিশ্রিত 
খিচুড়ী পূর্ণ করিয়া, ময়দ। দ্বারা বৌটার দিকৃটা আট্কাইয়া দ্বিবে। 
অনন্তর, গন্ধ-্রব্য, বাটা তাহাতে মাখাইয়া, ঘ্বৃতে পুনর্ববার ভাজিয়৷ 
লইলে-ই থাঁপ্রা-খেচরান্গ পাক হইল। এই খেচরান্ন পাক করিতে হইলে 
স্বৃতের পরিমাণ কিছু অধিক লাগিয়া থাকে । 

হত ্খেচজাভ্ । উপকরণ ও পরিমাণ ।--চাঁঁল এক সের, 
ভাজা-মুগের ডা*ল এক সের, ঘ্বৃত এক পোয়া, জীরা-বাটা এক তোলা, 
মরীচ-বাটা এক তোলা, তেজপত্র আটখানা, আদা-বাটা ছুই তোলা, 
ধনে-বাটী ছুই তোলা, পিয়াজ-বাটা ছুই তোলা, পেস্তা এক তোলা, 
বাদাম এক তোলা, কিস্মিস্‌ এক তোলা, দারুছিনি-বাটা ছুই আনা ও 
কুচি ছয় আনা, এলাচ-ছেঁচা চারি আনা, জাফ্রাণ ছুই আনা, লবণ ও 
লঙ্ক! পরিমিত। , 

ডা'ল ও চাল সু-সিদ্ধ হইতে পারে, অথচ মাড় বেশী না হয়, এরূপ 


১৭৫ ষষ্ঠ পরিচ্ছেদ 


পরিমিত জল জালে বসাইবে । জল খুব গরম হইলে, ডা'ল ও চা'ল 
ঢালিয়! দিয়া, পাঁক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়! দ্রিবে। আধ-ফুটন্ত হইলে, 
তাহাতে লবণ হইতে জীরা পধ্যস্ত সমুদায় বাটা-মনল! ঢালিয়া দিবে । 
এদিকে, আধ পোয়। দ্বতে বাদাম, পেস্তা, কিস্মিস্‌ এবং অবশিষ্ট গম্ধ- 
মসলা-গুলি অল্প ভাজিয়, খিচুড়ীর উপর ছড়াইয়া দিবে, এবং এক-বার 
নাড়িয় চাড়িয়া, অবশিষ্ট ঘ্বৃতে জাফ্রাণ গুলিয়া ঢালিয় দিবে। এ-সময্ 
আর জালের প্রয়োজন হয় না, কেবল-মাত্র দমে বসাইয়া রাখিলে-ই 
হইল | 

ইলিলজ্ন, ভ্তনি-হিচিড়ী। উপকরণ ও পরিমাণ ।--চা*ল 
তিন ছটাঁক, ভা”ল দুই ছটাক, বড় পিয়াজ-বাটা, ঘ্বৃত দুই ছটাক,আদার 
কুচি দশ বারটি, গোঁলমরীচ দশটি, লবণ বড় চাম্চার এক চাম্চা, লবঙ্গ 
চাবি পাঁচটি, এলাইচ তিন চারিটি, তেজপাতা! ছয়খানি, দারুচিনি 
ছয় কুচি। ৃ 

রদ্ধনের পূর্বে চা*ল ও ভা”ল-গুলি উত্তম-রূপে ধুইয়া জল বঝরাইয়া 
রাখিবে। বীশমতী বা চিনিশক্কর চা”্ল-ই খিচুড়ী প্রভৃতির জন্য 
প্রশস্ত । অনেকে চালের সমান ভা"ল দিয়! থাকেন । প্রথমে পাঁকপাত্র 
গরম করিয়া, উভাতে সমস্ত ঘ্বৃত ঢালিয়া দিবে । যে সময়ে স্বৃত হইতে 
বুদবুদ্‌ উঠিবে, এ সময়ে উহার উপর পি'য়াজ-গুলি (লম্বা লম্বা পাতলা! 
পাতলা ফালি করিয়া ) ফেলিয়! দিয়া ভাজিবে। পি'য়াজের উত্তম বাদামী 
রং হইলে, তুলিয়! রাখিবে । এখন, উহাতে চা”ল ও ভা'ল-গুলি ঢালিয়! 
দিয়া, যত-ক্ষণ পর্য্যস্ত ঘ্বৃত নিঃশেষিত না হয়, তত-ক্ষণ নাড়িতে থাকিবে । 
পরে, উহাতে উপরের লিখিত মসল] উত্তম-রূপ মিশ্রিত করিবে, যত- 
খানি জল দিলে, পাত্রের মুখ ঢাকনি দ্বার আচ্ছাদিত করিয়া, মৃদু ত্বাচে 
টাপাইয়া দিবে, চা”ল ও ভা*ল ঢাকে, ততখান্তি জল দিয়া মধ্যে 
মধ্যে আচ কমাইবে। তাহা না করিলে, খিচুড়ী ধরিয়। যাইবার, 


পাক-প্রণালী ১৭৬ 


সম্ভাবনা । খিচুড়ী যাহাতে না ধরিয়! যায়, তদ্ধিষয়ে বিশেষ সাবধান 
হওয়া আবশ্তক। খিচুড়ীর উপরে পূর্বের ভাজা পিয়াজ-গুলি 
সাজাইয়। দিলে, দেখিতে এবং খাইতে ভাল হয় । 

মুগ ও মন্থরের ডা*লের খিচুড়ীতে কিছু বিশেষ আছে । ছোলার 
ডা”ল শীঘ্র সিদ্ধ হয় না বলিয়া, চালের সহিত ভাজিবার পৃর্বেবে উহা সিদ্ধ 
করিয়া লওয়! কর্তব্য । অথবা রন্ধনের পূর্বেব উহা! এক ঘণ্টা কাল ভিজা- 
ইয়। লইলে চলিতে পারে। পরে পূর্ধব-লিখিত মত পাকের ব্যবস্থা! । 

বগচ্ সমটউল্েল জ্ুনি-হিছড়ী। বড় মটর ছাড়াইযা 
রাখিবে। চালের সহিত ইহ। ভাজিতে হইবে না । যখন চাল প্রাঃ 
সিদ্ধ হইয়া আসিঘাছে দেখিবে, তখন ইহা চালের সহিত মিশাইয়া 
দিতে হইবে । মসলা পূর্ববৎ-ই লইবে। 

জল) হ্খিচিড়ী। ইহাতে চাল এবং ডাল ভাঙ্গিবার সময়, 
জাঁফ্রীণ অথবা হরিন্রা একট দিতে হইবে। যেরূপ পীতবর্ণ করিবার 


ইচ্ছ| থাঁকে, এ অনুসারে হুরিদ্রা বা জাফ্রাণ কম বেশী দিবে । মসলাদি 
পূর্বববৎ-ই দিবে । 


দাউদহখাশ্িন হেিজাজ্ম ॥ সচরাচর যেরূপ নিয়মে খিচুড়া 


পাক করা হইয়া থাকে, দাউদখানি খেচরান্রপাক তাহা অপেক্ষ। 
সম্পূর্ণ বিভিন্ন। 


উপকরণ ও পারমাণ।--মাংস এক সের, ঘ্বত আধ সের, চাল আধ 
সের, মুগের ভাল আধ সের, ভিম্‌ দুইটি, ধনে এক তোল, ধনে-বাটা 
আধ তোলা, আদ। খণ্ড এক তোলা ও বাটা আধ তোলা, আন্ত পিয়াজ 
আধ তোল।, পিয়াজ-বাটা আধ পোঁয়, জাফ্রাঁণ-বাটা এক তোলা, 
দারুচিনির কুচি এক আনা, ছোট-এলাচি-বাটা, এক আনা, লবঙ্গ-বাটা 
এক আনা, ম্রীচ-বাটা খক আনা, লঙ্কা ও জল পরিমিত | 

ওুথমে, আধ $সর মাংস, আদা খণ্ড, আস্ত পিয়াজ, ধনে, এবং 
পরিমিত লবণ ও জল-সহ সিদ্ধ করিয়া সম্বর। দিবে। 
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এদিকে, অবশিষ্ট আধ-সের মাংস হুম্ষম সুমন ধরণে থুরিয়া, অর্ধ সিদ্ধ 
করিবে এবং অর্ধাংশ আদা-বাটা, পিঁয়াজ-বাটা ও আধ-সিদ্ধ ডিমের হরি- 
দ্রাংশ এ মাংলে মাখাইবে । এখন, এই মসলাদি-মাখা মাংসে ক্ষত ক্ষুদ্র 
রুটি প্রস্তুত করিবে । রুটি প্রস্তুত হইলে, তাহা ঘ্বতে ভাজিয়া, গন্ধ-ন্রব্য 
বাটা এবং অল্প পরিমাণে মাংসের যৃষ দিয়া শু প্রলেহে পাক করিবে। 
পাক হইলে নামাইয়া রাখিবে। পূর্ব্বে যে মাংসের যুষ পাক করিয়া 
রাখা হইয়াছে, সেই মাংস-সহ যুষে চা*ল ও ডাস্ল এবং অবশিষ্ট মসল। 
মিশাইয়া পাক করিবে। অল্প পরিমাণে যৃষ থাকিতে থাকিতে রুটি, 
যাংস ও জাফ রাণ-বাট। মিশাইয়! স্বৃতে স্বর! দিয়! দমে বসাইবে । অন- 
স্তর, দম হইতে নামাইয়! লইলে-ই দাউদখানি খেচরান্ন পাক হইল। কেহ 
কেহ আবার পরিবেষণ-কালে ডিমের শ্বেত-ভাঁগে লবণ মাখাইয়! দ্বতে 
ভাঁজিয়া খেচরান্সের উপর ছড়াইয়! দ্িয়৷ থাকেন। 

ম্মোকুম্্ল ম্েেছিল্লাভ্ । উপকরণ ও পরিমাণ ।-_-মাংস দেড় 
সের, চাল আধ সের, সোঁণামুগের ডাল আধ সের, স্বৃত আধ সের, 
আস্ত দারুচিনি এক আনা, দারুচিনি-চুর্ণ এক আনা, ছোট-এলাচ-চূর্ণ 
এক আন, লবঙ্গ চুর্ণ এক আনা, আস্ত লবঙ্গ এক আনা, পিঁয়াজ আধ 
পোয়া, পিম্বাজ-বাটা এক ছটাক, আস্ত ধনে দেড় তোলা, ধনে-বাটা 
আধ তোলা, আদা দেড় তোলা, জাফ্রাণ-বাট। দেড় তোলা, আস্ত 
মরীচ এক আনা, ম্রীচ-চূর্ণ এক আনা, লবণ এব্‌ং লঙ্কা পরিমিত । 

প্রথমে, মাংস খণ্ড খণ্ড আকারে কুটিয়া লইবে। অন্তর, এই মাংস 
খণ্ড, আস্ত পিঁয়াজ, আদা, লবণ এবং জল এক সঙ্গে জ্বালে চড়াইবে। 
স্ব-সিদ্ধ হইল, জাল হইতে নামাইয়া, কাপড়ে ছাঁকিয়! যুষ পৃথক্‌ করিবে, 
আর আদা ও পিয়াজ হইতে মাংস পৃথক্‌ করিয়া উহা পুনর্বার যুষে 
মিশাইয়! লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া সাতলাইবে। এক ফুট ফুটিলে, জাল হইতে 
নামাইয়। মাংস ও ঝোল পৃথক পৃথক পাত্রে রার্খি্ব। এখন মাংসে, 

১২ : 
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পিয়াঁজ-বাটা, ধনে-বাটা, গন্ধ-ত্রব্য-চূর্ণ, মরীচ-চূর্ণ দিয়া, পরিমিত দ্বৃতে 
শুফ প্রলেহে পাঁক করিয়া, জাফ্রাণ-বাঁটা মিশাইয়া দমে বসাইয়! 
রাখিবে। অন্তর, পূর্বব-প্রস্তত যুষে চা*ল ও ভা”ল পাক করিবে । পরে, 
তাহাতে অথও্ড গন্ধ-দ্রব্য ও মরীচ দ্রিয়! শুষ্ষ গ্রলেহে পাক করিবে । যখন 
দেখিবে, সু-পন্ক হইয়া আসিবার উপক্রম হইয়া! আসিতেছে, সেই সময় 
সমুদার় ঘ্বত ও দমে স্থাপিত মাংস উহাতে ঢালিয়। দিয়া কিয়ৎক্ষণ দমে 
বসাইয়! রাখিবে 

হই ্খেলাল্ম। উপকরণ ও পরিমাঁণ। মাংস এক পোয়, 
চাল এক পোয়া, ঘ্বৃত আধ পের, সোণামুগের ভাল এক পোয়া, জাফ্রাঁণ 
বাটা এক আনা, দারুচিনি-চুর্ণ ছুই আনা, ছোট এলাচ-চুর্ণ ছুই আনা, 
লবঙ্গ-চুর্ণ ছুই আনা, মরীচ-চুণ এক আনা, ধনে-বাট! দেড় তোলা, হরিদ্রা- 
বাট! দেড় তোলা, পিঁয়াজ আধ পোয়া, আদাবাটা দেড় তোলা, লবণ 
এবং লক্কা-বাট। পরিমিত | 

মাংদ টুকরা টুকরা করিয়া কুটিবে । পরে উপযুক্ত-পরিমাণ ঘ্বত জালে 
চড়াইয়া পিয়াজ ভাজিতে থাকিবে । আধ-ভাজ। হইলে তাহাতে মাঁৎ্দ 
ঢালিয়। দিয়া নাড়িতে থাকিবে । যখন দেখা যাইবে, মাংসের রস বাহির 
হইয়। শু হইয়াছে, তখন তাহাতে লঙ্কা, হরিদ্রা, ধনে ও আদা-বাঁটা, 
. পরিমিত লবণ এবং জল ঢালিয়! দিয়া শুক্ষ গ্রলেহে পাক করিবে । এদিকে 
চা*ল ও ডাল জলে আখ-সিদ্ধ করিয়। মাড় গালিয়া ফেলিবে, এবং 
তাহাতে অবশিষ্ট উপকরণ-সমূহ মিশাইয়া মাংসে ঢালিয়া! দিয়া, এক-বার 
উত্তম-রূপে নাড়িয়া-চাঁড়িয়। দমে বসাইয়। রাখিবে। অনস্তর, দম হইতে 
নামাইফ়া লইলে-ই কট্খেচরান্মি পাক হইল । ্‌ 

ভোজন-ব্যবস্থা ।-- নানাবিধ ভাজা, ঝাল ও টকের মাঁছের সহিত । 
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ঞলাক্-প্রক্ষজ্প। অতি প্রাচীনকাল হইতে এ-দেশে পলাঙ্ম 
প্রচলিত আছে । সংস্কত-গ্রন্থে পলান্নের নাম এবং বদ্ধন-প্রণাঁলী লিখিতে 
দেখিতে পাঁওয়! যায়। মুসলমানদিগের সময় হইতে, পলাঙ্ন এই শব্দের 
অপতভ্রশ পোলাও নামে প্রচলিত হইয়াছে । পল শব্দে মাংস এবং অন্ত 
শব্দে ভাত, এই ছুইটি শব্দ মিলিত হইয়া ( অর্থাৎ মাংস ও অন্ন এক সঙ্গে 
পাক করা হইয়। থাকে বলিয়া) পলান্ন শব্দ উৎপন্ন হইয়াছে । প্রথমে, 
মাংস ও চাস্ল এবং নানা-বিধ মসলা-সংযোগে পোলাও প্রস্তুত হইত । 
তদনস্তর মাংসের পরিবর্তে কেবল মত্স্ত এবং অবশেষে নিরামিষ 
পোঁলাও রন্ধন-প্রথ প্রচলিত হয় । মুসলমানদিগের রাজত্বকালে এদেশে 
পলান্ন এবং মাঁৎস প্রভৃতির রদ্ধন-গত বিস্তর উন্নতি সাধিত হইয়াছে । 
পৃথিবীর মধ্যে মুসলমানদিগের খাছ্য মাংসাদি অতি গুরু-পাঁক, কিন্তু যার- 
পর-নাই উপাদেয় । ইয়ুরোপীয়দিগের মধ্যে-ও আজকাল পোলাওএর 
ব্যবহার আরম্ভ হইয়াছে । কিন্তু, তাহা অতি সামান্ত-পরিমিত ঘ্বতে পাঁক 
হইয়া থাকে । ইয়ুরোপীয়দিগের খাছ্য-মাত্র-ই প্রায় গুরু-পাক নহে; 
এজন্য উহ অত্যন্ত পুষ্টি-কর এবং সহজে পরিপাক হইয়া থাকে । 

অনেক-প্রকার নিয়মে পোলাও বীধিতে পার! যায, এবং বীধিবার 
নিয়মাহুসারে উহ! লঘু ও গুরু-পাঁক হইয়া থাকে । গুরু-পাক খাস্ঠ প্রস্ত 
করিতে হইলে, তাহাতে প্রায় ব্যয় অধিক পড়ে। 

সাধারণতঃ, পোলাও রন্বন-প্রথা প্রায় এক-ই প্রকার ; তবে প্রভেদের 
মধ্যে এক এক প্রকার পোলাও রন্ধনে, এক একটি বিশেষ দ্রব্য ব্যবহৃত 
হইয়া! থাকে । সেই সেই দ্রব্যের নিয়মাসারে পলান্নের নাম-করণ হইতে 
দেখা যাক্স। সচরাচর, পোলাওএ সৌরভ-বিশিষ্ট পুষ্প কিংবা আতর, 
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গোলাপ-জল ও মৃগনাঁভি ব্যবহার করিলে, পোলাওএর গন্ধ অতি মনো- 
রম হইয়। থাকে । 

জাফ্রাঁণ, বাদাম, পেস্তা, কিস্মিস্‌ এবং খোমাব্ষীর প্রভৃতি পোলাও- 
এর প্রধান উপকরণ।, এজন্য এই সকল উপকরণ-গুলি পরিমাণে 
উৎকৃষ্ট হইবে, পৌলাও সেই পরিমাণে উপাদেয় হইয়া থক. . অনেক 
সময় দেখা যাঁর, উপকরণের দোষে পলান্ন তত স্ু-খাদ্ হ'না। বা্মের 
মধ্যে এক-পগ্রকার তিক্ত আম্বাদনের বাদাম দেখা যায়, সেই বাদামের 
দোৌষে-ও পোলাও অত্যন্ত বিশ্বাদ হয় । এজন্য অনেক সময় বাঁদাম পরি- 
ত্যক্ত হইয়। থাকে । বাদামের মধ্যে কাঁজলি বাদাম-ই উৎকুষ্ট। 

চাল ।--সকল-প্রকার চা”লে পলানম্ন পাক হয় না। যে সকল 
চাল পুরাতন, লম্বা-দানা-বিশিষ্ট এবং দ্বৃত টানিতে পারে, পলান্-পাকের 
পক্ষে সেই সকল আতপ-চা”ল-ই উত্তম । অনেক সময় চা*লের দোষে 
পলান্ন নষ্ট হইয়া থাকে। নৃতন কিংবা ভাঙ্গা চা*লে পোলাও রদ্ধন 
করিলে, তাহ কাঁদা কাঁদা হইয়! থাকে এবং আকিয়া যাওয়ার গুরুতর 
সম্ভাবনা । ন্থ-সিদ্ধ অথচ ঝর-ঝরে অর্থাৎ কাহাঁর-ও গায়ে কেহ লাগিবে 
না, এইরূপ পলান্রই উত্তম স্থু-খাগ্য । পলান্নের পক্ষে পেশোয়ারি চা্ল-ই 
উত্তম। তদভাবে খাড়াবেড়ে, মুচিরাম, চিনিশক্কর প্রভৃতি অন্থান্তগ্রকার 
, আতপ চালে-ও হইতে পারে। যদি-ও সিদ্ধ চালে পলান্ন পাক কর! 
যায় বটে, কিন্তু তাহা আতপ চা”লের ন্তায় ্বৃত টানিতে পারে না। 
পোলাওএর চা'ল-গুলি উত্তম-রূপ ঝাড়িরা বাছিয়া লওয়া আবশ্তক। 
হাঁত-বাছাই করিতে পারিলে আরও ভাল হয়। 

ছুই-প্রকীর নিয়মে পলান্নের চাস্ল ব্যবহৃত হইয়া থাকে; অর্থাৎ 
একপ্রকার--উহা! না ধুইয়। ঘ্বতে অল্প ভাজিয়া লইতে হয়। দ্বিতীয় 
পপ্রীকার-_ প্রথমে চা”লু-গুলি উত্তম-রূপ ধোঁত করিয়া তাহ! বাতাসে শুল্ক 
করিতে হয়। পরে, সেই শুষ্ক চা*লে দ্বত ও আদাবাটা প্রভৃতি মাখা- 
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ইয়া, তন্বার1 পোলাও রন্ধন করিতে হয়। এই ধৌত চাগলে পোলাও 
রাধিলে, অধিক দ্বত টানিতে পারে না। কখন কখন আবার পূর্বোক্ত 
ছুইটি নিয়ম পরিত্যাগ করিয়া, অন্য উপায়ে-ও পলান্ন-পাক হইয়া থাকে । 
অন্ন-পাকের নিয়মে উহা! আধ-সিদ্ধ করিয়া মাড় গালিয়া, সেই আধ-সিদ্ধ 
চা'লেও আবার পোলাও পাক হইয়া থাকে । মুসলমানদ্রিগের মধ্যে 
এইরূপ পাক-প্রথ! সমধিক প্রচলিত । এই প্রকার রন্ধনে অধিক দ্বুত 
লাগে না। 

পোলাওএর চা”ল নানা-প্রকার নিয়মে প্রস্তত করিয়া লইতে হয়। 
তবে সহ্জ প্রথ। এই যে, চাল ভাল করিয়া ঝাড়িয়া বাছিয়া, তাহ! 
একটি পাত্রে রাখিয়া, তাহাতে ঘ্বৃত, লবণ, চিনি, জাফ্রাণ, ছোট-এলাচ, 
দাক্চিনি মিশাইতে হয়। এই সকল উপকরণ মিশাইয়া, সেই চা”ল 
চাকিয় দেখিলে, যদ্রি লবণ ও মিষ্ট সমান হইয়া থাকে, তবে জানিবে যে, 
পোলাওএর চা”্ল সমান 'মাখান হইয়াছে 

এই চাল লইয়া পোলাও রীধিতে হয়। হাড়িতে অল্প-পরিমিত 
স্বত দিয়া, তাহাতে তেজপত্র ও অল্প সা-জীর1 ছড়াইয়! সামান্য গরম 
করিয়া, তদুপরি পূর্বব-প্রস্তত চা”ল সাঁজাইতে হয়। এ-স্থলে একটি 
কথা মনে রাখ। আবশ্যক যে, মৎস্য কিংবা মাংস দ্বার প্লৌলাও রাঁধিতে 
হইলে, এই সময় চা*লের সহিত উহা! সাঁজাইতে হয়। চা*লের সের 
প্রতি আধ সের পর্ধযস্ত মত্স্তাদি ব্যবহৃত হইয়া থাকে। আর চাস্ল 
অন্থসারে সচরাচর এক পোয়া হইতে আধ সের পধ্যস্ত ঘ্বত ব্যবহৃত 
হইতে দেখ! যায়। উৎকৃষ্ট চাল না হইলে, আধ সেরের উপর দ্বৃত 
ব্যবহার করিলে, চালে উহ টানিতে পারে নাঃ স্থতরাৎ পোলা ও-এ 
স্বত ঝরিতে থাকে । পোঁলাওএ এবপ নিয়মে ঘ্বৃত ব্যবহার করিতে হয়, 
তাহা যেন বেশ ঝরৃ-ঝরে হয়| 

আপৃজ্ু বা আখখন্িন। পরিমিত জল, মাংস ও মসলাদি 


পাক-প্রণালী ১৮২ 


দ্বারা সিদ্ধ করিলে, সেই 'জলকে আপ্যুষ বা আখ্‌নি কহিয়! থাকে। 
'আখ্নির দোষ-গুণে পোলাওএর আশ্বাদন ভাল-মন্দ হয় । 

জীরা, মরীচ, লঙ্কা, গোটা-ধনে, মৌরী, ছোট বড় এলাচ, লবঙ্গ, 
দারুচিনি, সা-জীরা, সা-মরীচ, আদা, বুটের ডাল এবং মাংস জলে স্থ্‌- 
সিদ্ধ করিতে হয়। কিন্ত নিরামিষ পলান্নে মত্স্-মাৎস ব্যবহৃত হয় না । 
উল্লিখিত উপকরণার্দি এক-খাঁনি কাপড়ে টিলা-ভাবে বীধিয়া, জল-সহ 
পিদ্ধ করিতে হয়। সিদ্ধ করিবার সময় পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়! রাখা! 
আবশ্যক; নতুবা মসলার গন্ধ বাহির হইয়া যায়। অধিক-ক্ষণ জালের 
পর যখন দেখ৷ যাইবে, জলের ঘোঁরাল লাল্চে বর্ণ হইয়! স্থ-গন্ধ বাহির 
হইতেছে, তখন উনীন হইতে পাঁক-পাত্র নামাইয়া, পাত্র-স্থ পু'ঁটুলিটি 
তুলিয়া ফেলিলে, আখুনির জল প্রস্তুত হইল। এই জলে পোলাও, 
খিচুড়ী এবং কালিয়া পাক করিলে, অতি উপাদেয় আস্বাদন হইয়া থাকে। 

আর একটি কথা মনে রাখা আবশ্তক যে, পোঁলাওএ ভর্-ভরে গন্ধ 
করিতে হইলে, দমে বসাইবার সময় পেস্তা, বাদাম, সা-জীরা, সা-মরীচ 
এবং খোঁয়া-ক্ষীর ঘ্বতে ভাজিয়। উহাতে দিতে হয়। ক্ষীর ঘ্বৃতে ভাজিয়া 
রেশ করিয়া চূর্ণ করিয়া লইবে এবং অন্যান্য উপকরণ-গুলি হামামদিস্তায় 
গু'ড়াইয়।, দমের অবস্থায় পোলাওএর উপর ছড়াইয়! দিয়! দমে বসাইিয়া 
দ্রিবে। এইব্প করিলে, পোলাও রসনা-তৃষ্থি-কর অতি উপাদেয় আস্বা- 
দনের হইয়! থাকে । 

ভ্বাহজ্ল-পলাজ্ম। উপকরণ ও পরিমাণ ।-মাঁদ এক সের, 
ঘ্বত আধ সের, গোটা ধনে ছুই তোলা, পেশোয়ারি চাল এক সের, আদা 
ছুই তোলা, লবণ আড়াই তোলা, ছোট-এলাচ আধ তোলা, দারুচিনি 
এক তোলা, লবঙ্গ ছুই-তোলা, কাবাবচিনি আধ তোলা, গোঁলমরীচ 

ছুই ভোলা, সা'জীর! ছুই আনা, তেজপত্র ুডি্ানি, জা্রাণ ৪ 

পানা, হরিজা! এবং লঙ্কা পরিমিত | . | 


১৮৩ ৃ সপ্তম পরিচ্ছেদ 


মোগলাই খিচুড়ীতে যেরূপ নিয়মে চা*ল ধুইয়া লইবার কথা লিখিত 
হইয়াছে, পৌলাওএর চা"ল-ও সেইরূপ নিয়মে পরিফার করিয়া লইতে 
হয়। পোলাও রাধিবার পূর্বে, প্রথমে জল প্রস্তত করিয়া লইতে হ্য়। 
ধনে দুই তোলা, পিঁয়াজ এক ছটাঁক, আদ। এক তোলা, গোলমরীচ এক 
(তোলা, কাবাবচিনি আধ তোলা, হরিদ্রা (বাটা কিংবা ছেঁচা ) এক 
তোলা, এক-খাঁনি কাপড়ে পুঁট্লি করিয়া বীধিয়া, একটি হাড়ি বা 
ডেকৃচিতে জলের সঙ্গে সিদ্ধ করিবে । এই জলে পূর্বোক্ত মাংস- 
গুলি-ও ছাড়িয়া দিবে । হাঁড়ির জলে সমুদায় মসলা এবং মাংসাদি 
দেওয়া হইলে, শর! দ্বার হাঁড়ির মুখ ঢাকিয়া! জাল দিবে । জলের রঙ. 
লালবর্ণ হ্ইয়া৷ উঠিলে উহা। হইতে স্থ-গন্ধ বাহির হইয়া, নাসিক! পরি- 
পূর্ণ করিয়া! তুলিবে। তখন তাহা! প্রস্তত হইয়াছে জানিবে । 
অনন্তর, হাঁড়ির জল এক-খানি পরিষ্কৃত কাপড়ে ছাঁকিয়া লইয়া, 
ংস-গুলি স্বতন্ত্র পাত্রে তুলিয়া রাখিবে । পরে, এক ছটাক ঘ্বত পাঁক- 
পাত্রে করিয়া জালে চড়াইবে এবং তাহার গাঁজা মরিয়া আসিলে, 
তাহাতে অদ্ধেক পরিমাণ তেজপত্র দিয়। নাড়িবে। তেজপত্র-গুলি আধ 
ভাজ! হইলে, তাহাতে এঁ কাপড়ে ছাঁক। আখ্‌নির জল ঢালিয়া দিয়া-ই 
নামাইবে। পুনর্ধার আর এক ছটাক স্বুত জালে চড়াইয়!, তাহার 
ফেনা মরিয়া আদিলে, সেই সময় সমুদার় সা-জীরা তাহাতে দিদা. 
আধ-ভাজা হইলে, এ আখ্নির জল ঢালিয়! দিয়া সাতলাইয়া লইবে। 
সাঁতলান হইলে নামাইয়া, আর একটি পাত্রে ঢাকিয়! রাখিবে। এক্ষণে 
পাক-পাত্রে অবশিষ্ট ম্বত জ্বালে চড়াইবে এবং পাকিয়া আসিলে, 
পূর্ব-রক্ষিত মাংস-গুলি এ ঘ্বতে ঢালিয়া৷ অনবরত নাঁড়িবে, নাড়িতে 
নাড়িতে যখন মাংসের বাদামী রঙ হইবে, তখন গোটা-মরীচ, কুষ্ি রুচি 
দাকুচিনি, লবঙ্গ: এলাইচ (একটু ছেঁচিয়। ) এবং অবশিষ্ট তেজপত্র- 
গুলি দিয়া, পূর্বের স্যা্স, ন'ড়িরে, এবং যখন মাংসের সম্পূর্ণ বাদামী 


পাক-প্রণালী ১৮৪ 


রঙ. হইবে, তখন, পূর্ব-প্রস্তুত চা*ল ঢালিয়! দিয়! নাঁড়িতে থাকিবে। 
রঙ কিছু লাল্চে হইলে, আখ্নির জল ঢালিয়া দিবে। জল দেওয়ার 
পর দ্বৃত-সমেত ভাজ। পিয়াজ-গুলি এবং লবণ দিয়া, এক-বার ফুটিয়! 
উঠিলে, ঢাঁকনি-সমেত উনান হইতে নামাইয়া, জ্বলন্ত অঙ্গারের 
উপর পাত্রটি বসাইবে। হাঁড়ি বা ডেকৃচির নীচে যেরূপ জলন্ত অঙ্গার 
দেওয়া হইবে, সেইরূপ ঢাকনির উপর জলন্ত অঙ্গার রাখিবে। হাড়ির 
মুখ যদি ভাল-রূপ ঢাকা না পড়ে, অর্থাৎ কোন দিক্‌ ফাক থাকে, 
তাহা হইলে তাপ বাহির হইবার সম্ভাবনা । তাপ বাহির হইলে 
চাল স্থুসিদ্ধ হওয়ার ব্যাঘাত জন্মে, এজন্য ঢাকনির চারি-ধারে 
একটু ময়দার আঠা লেপিয়া দিলে-ও চলিতে পারে। আন্দাজ পনর 
মিনিট এইরূপ দমে রাখিলে-ই উহা! স্-সিদ্ধ হইয়া আসিবে । পনর 
মিনিট পরে ঢাকৃনি খুলিলে, যদি পোলা ও-এ কিঞ্চিৎ জলের ভাগ থাকে 
বোধ হয়, তবে পুনরায় এরূপ নিয়মে “দ্রমে” বসাইলে-ই, উহা শ্ষক 
হুইয়! আসিবে । পরিবেষণের সময় এক-বার সমস্ত পোলাও ওলট-পালট 
করিয়। লইলে-ই, আহারের উপযোগী হইবে । . 
ইজ্ছছি্গ স্নোিলাও । উপকরণ ও পরিমাণ ।--মাংস এক সের, 
ঘ্বত এক সের, চাল এক পোয়া, সোঁনামুগের ভা*ল এক সের, আলু, 
* (চারি চাঁক। করিয়।) এক পোয়, জল (গরম ) আড়াই সের, লবণ 
চারি তোলা, সাঁ-জীর! আধ তোলা, সা-ম্রীচ দেড় তোলা ধনে-বাটা 
ও জীরা-মরীচ-বাটা ছুই তোলা, আদা-বাট। এক তোলা, আদার কুচি 
এক তোলা, তেজপাতা কুড়ি-খানি, জাফ্রাণ আধ আনা, ছোট এলাচ 
সিকি ভরি, লবর্দঘ আধ ভরি, দারুচিনি ছয় আনা, মিছরি এক তোলা, 
পিয়াজ এক পোয়া, গোলাপী আতর ছুই বিন্দু। 
রাধিবার ব্যবস্থ! ।__-এই পোলাও রীধিতে হইলে, আগে 
মাংদনগুলি রীধিবার, উপযোগী করিয়; লইতে হয়। অর্থাৎ চর্বি ও 


১৮৫ সগ্ডুম পরিচ্ছেদ 


অস্থি-শৃন্য মাংস-সমূহ অতি ক্ষুদ্র ক্ষুদ্র আকারে কুটিতে হইবে, এমন কি, 
উহা ছোলার আকারে ক্ষুত্র ক্ষুদ্র হইলে ভাল হয়। ইহুদি পোলাওএ 
মাপ যত ক্ষুদ্র করা যায়, তত-ই স্ু-খাছ্য ও উপাদেয় হয়। 
মাংস কুটিয়া লওয়া হইলে, মোগলাই খিচুড়ী রীধিবার নিয়মাহুসারে 
চাল ও ডা*ল ধুইয়! শুকাইয়! লইতে হয়। উহা শুক হইলে, পাক- 
পাত্রে এক পোয়৷ দ্বৃত জালে চড়াইয়া, তাহার গাঁজ। মরিয়া আসিলে, 
তাহাতে মাংস, তেজপত্র, পিয়াজ, রম্তুন ও আদার কুচি দিয়া নাড়িয়া- 
চাড়িয়া ঢাকিয়া রাখিবে। এইরূপ অবস্থায় থাকিলে, কিয়ৎক্ষণ পরে 
দেখা যাইবে, মাংস হইতে অধিক পরিমাণ জল বাহির হইয়াছে। 
যত-ক্ষণ পধ্যন্ত মাংসের জল শুষ্ক না হইয়া আইসে, তত-ক্ষণ মধ্যে 
মধ্যে এক এক-বার ঢাকৃনি খুলিয়। নাড়িয়া-চাঁড়িয়। দ্রিবে। অনন্তর, 
জল শুষ্ক হইলে, উহাতে ছোট-এলাচ, দারুচিনি, লবঙ্গ ও জাফ্রাঁণ 
দিয়। নাড়িয়া-চাঁড়িয়। চা”ল, ডাল এবং আলু-গুলি ঢালিয়া দিবে। 
পরে আধ সের স্বত উহাতে ঢালিয়া দিয়! খুন্তি দ্বার! অনবরত নাড়িবে। 
যখন দেখিবে, ছুই একটি চাঁ্ল ফুটিতে আরম্ভ হইয়াছে, সেই সময় 
উহাতে সাঁ-জীরা, সাঁঁম্রীচ দিয়া, এক-বার নাড়িরা-ই সমস্ত বাটা 
মসলা-গুলি ঢালিয়া দিয়া অনবরত নাড়িবে। বাটা-মসলা-সমূহ আধ- 
ভাঁজ হুইলে, পুনরায্ম উহাতে আধ পোয়া দ্বত, এবং বাদাম, পেস্তা 
দিয়া নাড়িয়া দিবে। যখন দেখিবে, আন্দাজ ছুই আঁনা চা'ল ফুটিতে 
আরম্ভ হইয়াছে, সেই সময় আর বিলম্ব না করিকা, গরম জল ক্রমে 
ক্রমে উহাতে ঢালিয়! দিয়া নাড়িতে থাকিবে । সমুদায় জল দেওয়া 
হইলে, লবণ দিয়া এক-বার নাড়িয়া, হাঁড়ির মুখ ঢাকিয়! দিবে । 
স্থ-সিদ্ধ হইলে, অপর একটি পাক-পাত্রে অবশিষ্ট ঘ্বৃত চড়াইয়!, 
কিস্মিস্গুলি অল্প ভাজিয় উহাতে ঢালিয়া দিবে। এই সময় লেবুর 
রদ ও মিছরি পোলাওএ ঢালিয়! দিয়া, উনান হইতে হাঁড়ি নামাইয়া 
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ঢাকিয়। রাখিবে। নামাইবার দশ মিনিট পরে উহাতে আতর দিয়া 
আর এক-বার নাড়িক্না লইলে-ই ইহুদি পোঁলাও প্রস্তুত হইন। 
' মাছে পোলাও । উপকরণ ও পরিমাণ ।-_মতস্ত-খণ্ড * 

দেড় সের, চাল এক সের, ঘ্বত এক পোয়া, আদ ছেচা আধ পোয়া, 
ধনে ছেঁচা আধ পোয়া, তেজপাতা এক তোলা, লবণ চারি তোলা, 
গোলম্রীচ ছেঁচা এক তোলা, লবঙ্গ ছুই আনা, ছোট-এলাচ ছুই আনা, 
দারুচিনি দুই আন, লঙ্কা পরিমিত । 

পোলাও আদি রদ্ধন করিবার পক্ষে যে পাঁকা মাছ লাগিয়া থাকে, 
ইহ! সকলের-ই মনে রাখ! আবশ্তক। বড় রকম মাছ মোট। মোটা 
করিয়া! কুটিয়া অধিক জলে ধুইয়! লইবে। এখন একটি ডেক্চিতে আদা, 
ধনে, মরীচ এবং মাঁছ-গুলি রাখিয়া, তাহাঁতে ছুই সের পরিমাণ জল 
ঢালিয়া দিয় মুখ বন্ধ করিয়া! রাখ । উনানে এ পাত্রটি চড়াইয়! দিয়া জাল 
দিতে আরম্ভ কর। যখন দেখা যাইবে বে, জল আধ সের আছে এবং 
উহার লাল্‌চে গোছের রঙ. হইয়াছে, তখন তাহা জাল হইতে নামীইয়া 
রাখ। এখন এক-খানি পরিষ্কৃত কাপড়ে এ আখ্নির জল ছাকিয়া 
মৎস্য ও জল পৃথক পৃথক্‌ পাত্রে রাখ। এ-দ্রিকে একটি পাঁক"পাত্রে 
স্বৃত চড়াইয়।, তাহাতে লবঙ্গ ফোড়ন দরিয়া, আখ্নির জল সন্বরা দাও। 
এক-দার ফুটিয়! উঠিলে, নামাইয়া একটি পাত্রে ঢালিয়া রাখ। যে 
পাত্রে আখ্নির জল সম্বরা দেওয়া হইয়াছে, সেই পাত্রে আবার 
স্বত চড়াও এবং উহাতে লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া মাছ-গুলি সীতলাইযা 
নামাইঘা রাখ । 

এ-দ্িকে ভাত রীঁধিবার নিরমান্ুনারে পোলাওএর চা"ল-গুলি 
ঝাড়িয়৷ এবং ধুইয়! ভাত রাীধিতে থাক। যখন দেখা যাইবে, উহা 
আধ-পিছ (হইয়াছে, তখন তাহার জল ছকিয়া, সেই অর্ধ-সিদ্ধ চাল- 

*:. করুই, সুগেল ও ও কাতল! এবং তদভাঁবে গল্দ। চিংড়ী হইলে ভাল হয়। 
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গুলি আথ্নির জলে স্থ-সিদ্ধ কর। অর্থাৎ হাঁড়ি বা ডেকৃচির তলায় 
প্রথমে অল্প পরিমাণে গরম গ্বৃত ঢালিয়া! তাহার উপর তেজপত্র সাজাও। 
এই সময় গন্ধমসলা-গুলি অল্প ছেঁচিয়! অর্ধেক মাছের সহিত এবং অর্ধেক 
সিদ্ধ চালের সহিত মিশাও'। এখন এ সঙ্জিত তেজপত্রের উপর এক 
থাক মাছ সাজাও। এইবূপ নিয়মে এক-বার তেজপত্র এবং এক-বার 
আধ-সিদ্ধ ভাত সাঁজাইতে সাজাইতে যখন দেখা যাইবে, সুদ্রায় 
শেষ হইয়াছে, তখন তাহার উপর আখ্‌্নির জল, লবণ এবং সমুদয় 
ন্বৃত ঢালিয়। হাড়িটির মুখ একখানি পরিষ্কত নেকড়ার দ্বারা ঢাঁকিয়! 
দিবে, এখন উহাতে শর] চাপ] দিয়া দমে রাখিলে-ই, মাঁছের পোলাও 
প্রস্তুত হইল। মাছের যে কয়েক প্রকার পোলাও রন্ধন করিবার 
নিয়ম আছে, তন্মধ্যে এই নিয়ম্টি অতি সহজ এবং সামান্ত ব্যয়-সাধ্য। 
রুচি অন্থ্‌সারে আখনির জলে মাছ ন দিয়া, ভাজা! মাছ ঘ্বারা 
পোলাও রীধ। হয়। 

স্পা? পোলাও । পোলাও বন্ধনের নিয়ম যে এক-কপ 
নহে, তাহা পুর্বে অনেক-বাঁর উল্লেখ করা হইয়্াছে। আশ্বাদনের 
বিভিন্নতু অনুসারে উহার বর্ণের-ও বিভিন্নতা দেখিতে পাওয়া! যায়। 
জর্দা, ্ীদ। প্রভৃতি পৌলাওএর অনেক-প্রকার রঙ. হইয়া থাকে। 

উপ্গকরণ ও পরিমাণ--মাংস এক সের, চাল এক সের, ঘ্বত আধ 
খলর, গোটা! লবঙ্গ দুই আনা, গোট। এলাচ ছুই আনা, দারুচিনি ছুই 
ধ্মানা, দই দেড় পোয়া, মরীচ চারি আনা, পিয়াজ আধ পোয়া, 
আদ]! দেড় তোল, ধনে দেড় তোলা, কালজীর1 ছুই আনা, লবণ 
এবং লঙ্কা পরিমিত । | 

একটি পুটুলিতে গোটা-ধনে, আদা, পিয়াজ প্রভৃতি বাঁধিয়া হাড়ি 
কিংর!ডেক্চিতে জলের সহিত জাল দ্দিবে। এই সমর এঁ জলে সমুদ্া় 
“লবণ এবং মাংস-ও দেওয়া! আবশ্কৃ ॥, পুঁটলিতে না বীধিয়া জলের 
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উপর ঢাঁলিয়। দিলে-ই চলিতে পারে। অন্তান্ত পৌলাওএর রন্ধান-সময়ে 
যে নিয়মে আখনির জল প্রস্তুত করিয়া! লইতে হয়, এই জল-ও সেই 
নিয়মে পাক করিয়া, আধ সের থাকিতে নামাইয়া লইয়া, মাঁংস এবং 
আখ্নির জল এক ছটাক স্বৃত ও লবন্ ফোড়ন দিরা সী তলাইয়া লইবে। 

এ-দ্রিকে পোলাওএর উপযুক্ত ভাল রকম চা”্ল পরিষ্কৃত করিয়া 
অন্ধ রীধিবার নিয়মান্থসারে আধ-সিদ্ধ করিয়া লইবে। পূর্বের যে আখ্নি 
প্রস্তুত করিয়। রাখা হইয়াছে, এখন সেই আখ্নি হইতে মাংস পৃথক 
করিয়া লইয়া, দধিতে ছুই ছটাক পরিমাণ এঁ জল মিশাইয়া, তাহা মাংসে 
মাথিতে হইবে। অনন্তর, জীরা ব্যতীত সমুদয় অখণ্ড মসলা-গুলি এ 
মাংসে ছড়াইয়| দরিয়া মৃছু তাপ দিবে । রস মরিয়া আসিলে, তাহাতে 
জীর! ছড়াইয়! দিয়া উনান হইতে নামাইয়! ঢাকিয়া রাখিবে। পূর্বে যে 
অর্দ-পরু অন্নের কথা বলা হইয়াছে, তাহা মাংস-সাঁজান হাঁড়িতে 
সাজাইয়া, তাহার উপর সমুদায় ঘ্বৃত ও অবশিষ্ট আখুনির জল ঢালিয়া 
দিয়, রস শুফ না! হওয়া পর্য্যন্ত দমে রাখিয়া নামাইয়া লইলে-ই শাদ 

পোলাও প্রস্তত হইল। এই পোলাও-এ জাফ্রাণ কিৎব! হরিদ্রা আদ 

ব্যবহৃত হয় ন1। 

আনাল্রমেল প্োলাও । উপকরণ ও পরিমাণ ।-_মাংল 
, এক মের, চাল এক সের, আনারস দেড় সের, ঘ্বৃত দেড় পোয়া, চিনি 
আধ সের, পাতি-লেবুর রস এক পোয়া, দারুচিনি (গোটা ) চারি 
আনা, লবঙ্গ ( গোটা!) চারি আনা, ছোট এলাচের দান! চারি আনা, 
আদা-ছ্চো তিন তোলা, ধনে-বাটা তিন তোলা, লবণ পরিমিত, কাল- 
জীরা এক তোলা, জাফ্রাণ চারি আনা । 

গ্রথমে একটি হাঁড়িতে ধনে, আদা, লবণ এবং মাংস দিয়া জলে সিদ্ধ 
করিবে এবং এ জলে যে আখ্নি বা যুষ. প্রস্তুত হইবে, তাহা! নামাইবে ; 
এবং এক-খানি পরিষৃত নেকড়ায় হীকিয়৷ লইম্মা, সিটে-গুলি ফেলিয়! 
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দিয়া, আধ ছটাক ঘ্বতে কাল-জীর! ফোড়ন দিয়, এ আখ্‌্নি মাংসের 
সহিত সাতলাইবে। সীতিলান হইলে উনান হইতে নামাইয়া, স্বতন্ত্র 
পাত্রে মাংস ও আখনি পৃথক করিয়। ঢালিয়। রাঁখিবে। 

এদিকে আনারসের ছাঁল ও চোক বাদ দিয়া, খণ্ড খণ্ড আকারে 
কুটিয়া লবণ মাখাইয়! ধুইয়! রাখিবে। এখন একটি হীড়িতে পূর্বব- 
রক্ষিত আখ্নির জল ও এক সের কুটা আনারস দিয়! জ্বালে বসাইবে। 
এবং আধ সের থাকিতে নামাইয়া, আনারস ও জল পৃথক করিবে। 
এখন এ জলে লেবুর রস ও চিনি দিয়া পানক প্রস্তুত করিবে । পাঁন- 
কের অর্ধেক স্বতন্ত্র পাত্রে রাখিয়া, অপরার্ধে পূর্বব-রক্ষিত আধ সের 
আনারস দিয়! মুছ জাল দিবে এবং জল মরিয়া! গা-মাখা গোছের 
হইলে, নামাইয়া রাখিবে। এইরূপ সমূদায় প্রস্তত হইলে, পাক- 
পাত্রে অবশিষ্ট কালজীর। ছড়াইয়া, তাহার উপর গোট। লবঙ্গ প্রভৃতি 
সমুদয় গন্ধ মসলা-গুলি ও মাংস সাজাইবে । সাজান হইলে পূর্বর-রক্ষিত 
আনারস-গুলি নিংড়াইয়। তাহার রস দিয়! মৃছু তাপ দিবে। অনস্তর 
রস শুষ্ক হইয়া আসিলে, পোলাঁও-এর উপযুক্ত পুরাতন চা"ল জ্বালে 
অর্ধ-সিদ্ধ করিয়া তাহার মাড় গালিয়া, এ অন্ন পূর্বব-প্রস্তত মাংস-সাজান 
হাঁড়িতে সাজাইয়া, তাহার উপর আখ্‌নির জল, দ্বত দিয়া দমে বসাইবে | 
স্থ-সিদ্ধ হইলে নামাইয়া লইবে। পরিবেষণ-কালে পূর্বব-রক্ষিত 
অবশিষ্ট অর্ধ সের আনারস পোলাও-এ ছড়াইয়! দিয়া নামাইয়। লইলে-ই 
উহা প্রস্তত হইল। 

আনারসের পোলাও অন্ত রকমে রীধিতে হইলে, উহাতে আদৌ 
মাছ মাংস ব্যবহার করিবে না। কেবল-মাত্র আখ্নির জলে পোলাও 
বীধিয়া, দমে বসাইবার সময় খণ্ড-খণ্ড আনারস উহাতে দিবে । 

ন্বিতীম্্র প্রন্ষল্লশ। উপকরণ ও পরিমাণ।--মাংস এক 
সের, চা*ল এক সের, ঘ্বুত দেড় পোয়া, আনারস দেড় সের, চিনি তিন 
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পোয়া, পাতি-লেবুর রস আধ পোয়া, দারুচিনি-খণ্ড ছয় আনা, লবঙ্গ 
(অথণ্ড) চারি আনা, ছোট এলাচ অখণ্ড ছয় আনা, আদা তিন 
তোলা, ধনে দেড় তোলা, কাঁলজীরা আধ ভরি, লবণ পরিমিত । 

প্রথমে আনারসের খোসা ও চোক ছাড়াইয়া, খণ্ড খণ্ড করিয়। 
কুটিবে। এ-দিকে একটি পাঁক-পাত্র জল-সহ জালে চড়াইয়া, তদুপরি 
বাঁশের চেয়াড়ি সাজাইয়! তাহাতে এক সের পরিমিত আনারস স্থাপন 
করিবে । উহা সিদ্ধ হইলে, পাত্রাস্তরে তুলিয়া রাখিবে এবং এঁ জলে 
চিনি ও লেবুর রস মিশাইয়া পানক প্রস্তত করিবে । এখন এই 
পানকের কিঞ্চিৎ পৃথক্‌ পৃথক্‌ পাত্রে তুলিয়া! রাখিয়া, অবশিষ্ট আধ 
সের আনারন খণ্ড ঢালিয়া দিয়া পালে চড়াইবে । অক্প-পরিমাণ রস 
থাকিতে থাকিতে নামাইঘ্না লইবে । এখন মাংস-খণ্ড আদা, ধনে, 
লবণ এবং জল একটি পাত্রে মুখ ঢাকিয়। জালে চড়াইবে। খানিকক্ষণ- 
জালে থাকিলে যখন দেখা যাইবে, মাংস বেশ হ্থ-সিদ্ধ হইয়াছে, এবং 
জলের লাল্চে রং হইয়া স্ব-গদ্ধ বাহির হইতেছে, তখন তাহা নামাইবে, 
এবং মসলাদি পৃথক্‌ করিয়া, মাংস ও যুষ বা আখ্নি লবঙ্গ ফোড়ন 
দিয়া সম্বরা দিবে। এ-দিকে পাক-পাত্রে কালজীর! ছড়াইয়া, তাহার 
উপর মাংস ও অখণ্ড গন্ধ-মসলার স্তবক সাজাইবে। আর পূর্বে যে 
কিঞ্চিৎ পানক পৃথক্‌ করিয়া রাখা হইয়াছে, তাহাতে মাংসের যুষ 
মিশাইয়া, পূর্ব-সিদ্ধ এক' সের আনারসের রস নিংড়াইয়া মিশাইবে। 
এখন সিদ্ধ মাংস আর এক-বার জালে চড়াইয়া, তাহাতে এই প্রস্তত 
আনারসের রস ছুই চামচ পরিমাণ দিয়া, একবার ফুটিয়া উঠিলে 
নামাইয়া লইবে 

এইরূপে আনারস ও মাংসাদি প্রস্তুত হইলে, চাল-গুলি অন্ন- 
পাকের নিয়মীন্থসারে আধ-সিদ্ধ করিয়া লইবে। পরে মাঁড় গাল! হইলে 
তাহাতে পূর্বব-রক্ষিত যুষ ঢালিয়া দিয়া হু-সিদ্ধ করিবে। সিদ্ধ হইবার 


১৯১ সপ্তম পরিচ্ছেদ 


উপক্রম হইয়! আপিলে, তাহাতে সমুদায় স্বৃত ঢাঁলিয়। দমে বসাইবে, এবং 
সিদ্ধ হইলে নামাইবে। পরিবেষণ-সময়ে পোলাওএর উপর অবশিষ্ট 
আধ সের আনারস-খণ্ড ছড়াইয়া দিবে । 

কন্মল। লেনুল  পৌলাঁও ॥ কমল! লেবুর দ্বারা এই 
পোলাও প্রস্তুত হইয়া থাকে বলিয়া! ইহাকে কমলাম্ন বা কমলা লেবুর 
পোলাও কহিয়া থাকে । কমলান্ন রীধিবার নিয়ম একপ্রকার নহে। 
অনেক প্রকার নিয়মে এবং মসলাদির পরিমাণের তারতম্য অনুসারে, 
এই পোলাও ভিন্ন ভিন্ন নিয়মে পাক হইয়া থাকে । 

উপকরণ ও পরিমাণ ।--কমল1 লেবুর কোয়া এক সের, এঁ রস 
আধ-সের, চিনি বা মিছরি আধ পোস্॥ চাল আধ সের, ঘ্বুত এক 
পোয়া, ছোট-এলাচের দানা এক আনা, লবঙ্গ এক আনা, কিস্মিস্‌ 
আধ ছটাক, বাদাম আঁধ ছটাক, পেস্তা আধ ছটাক, জাফ্রাণ দুই আনা, 
ক্ষীর আধ পোয়া, লবণ পরিমিত | 

প্রথমে এক ছটাক ঘৃতে বাদাম ও পেন্তা ভাজিয়! লও। পরে 
তাহাতে কিস্মিস্গুলি ভাজিয়া রাখ । অনেকে বাদাম ও পেম্তার 
সহিত কিস্মিস্‌ ভাঁজিয়! থাকেন; কিন্ত তাহাতে একটি দোষ হয় থে, 
বাদাম ও পেস্তা ভাঁজিবার জন্য যে সময় পধ্যন্ত আগুনে রাখিতে হয়, 
সে সম্য় অবধি রাখিলে কিস্মিস্‌ পুড়িঘ্না উঠে। কিস্মিস্‌ ভাজার পর, 
এ পাক-পাত্রে, পুনর্বার আধ পোর! স্বৃত চড়াও এবং পাকিফ্লা আসিলে, 
তাহাতে গরম-মনল।-গুলি ছাড়িয়। দিয়া, আধ-ভাজ। হইলে চা'ল-গুলি 
ঢালিযা দাও। ঘৃতে চা”ল ঢালিয়া দিয়া ঘন ঘন নাড়িবে, এবং ছুই 
একটি চাস্ল ফুটিতে আরভ হইলে, ক্রমে ক্রমে লেবুর রস খাওয়াহীতে 
থাক। রদ খাওয়ানর পর জল এবং লবণ দিয়া পাক-পান্রের মুখ ঢাকিয়া 
দাও। পোলাও-এ যে ম্বছু তাঁপ দিতে হয়, তাহা বোধ হয়ঃ সকলে-ই 
অবগত আছেন। যখন দেখ! যাইবে যে, চাল নিদ্ধ হইয়া আপিবার 
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উপক্রম হইয়াছে, তখন তাহাতে লেবুর কোয়া, বাদাম, পেস্তা, কিস্মিস্‌, 
স্ষীর, চিনি প্রভৃতি আর আর অবশিষ্ট সমুদায় এবং ঘ্বৃত ঢালিয়া দিয়া, 
অল্প-ক্ষণ দমে রাখিয়। নামাইয়| লও, কমলান্ন প্রস্তুত হইল। কমলান্গ 
এক-প্রকার মিষ্ট বা মিঠা-পোলাও, উহা অত্যন্ত স্ুু-খাছ্য ; লেবুর গুণে 
বা দোষে আবার পোলাও-এর আস্বাদন ভাল-মন্দ হইয়া থাকে । লেবু 
যত উৎকৃষ্ট হইবে, কমলান্ন যে সেই পরিমাণে রসনা-তৃষ্ডি-কর হইবে, 
তাহ বল। বাহুল্য । 

দুর্েল্র ান্মীলি পোলাও । কাশ্মীরি পোলাও দুগ্ধ 
দ্বারা রন্ধন করিতে হয় বলিয়া, উহাকে ছৃদ্ধের পোলাও কহিয়। থাকে । 
.. উপকরণ ও পরিমাণ ।-চাগল এক দের, দুগ্ধ (খাঁটি) এক সের, 
মাংস আধ সের, ঘ্বৃত তিন পোয়া, ছোট এলাচ এক আনা, বড় এলাচ 
ছয়টা, দারুচিনি এক আনা, লবঙ্গ আধ আনা, জয়িত্রী আধ আনা, 
তেজপত্র যোল-খানি, লঙ্কা! আটটি, গৌঁটা-ধনে আধ পোয়া, ছোলার 
ডা”ল আধ পোয়া, আদা-ছ্চো আধ ছটাক, আদার রস আধ ছটাক, 
পিঁয়াজ-বাট1 এক ছটাক, জীরাঁমরীচ আধ তোলা, সা-জীরা আধ তোল, 
সা-মরীচ আধ তোলা, কাবাবচিনি আধ আনা, দধি আধ পোয়া, ক্ষীর- 
চূর্ণ আধ পোয়া, বাদাম এক ছটাক, পেস্তা এক ছটাক, কিস্মিস আধ 


ছটাক, চিনি এক ছটাক, লবণ পাঁচ তোলা, জল সাঁড়ে চ!রি সের মরিয়া 
দুই সের থাকিবে। 


যে সকল চা*লে অধিক পরিমাণে স্বৃত প্রভৃতি টানিয়৷ লইতে পারে, 
সেই সকল চা”লে এই পোলাও রীধিতে হয়, নতুবা লিখিত জল টানিয়! 
লইতে পারিবে না। প্রথমে ধনে, ভাস্ল, আদা-ছেঁচা; জীরা-মরীচ, 
সা-জীরা, সা-মরীচ, কাবাবচিনি, লঙ্কা, লবঙ্গ, বড়-এলাচ, জয়িত্রী, অর্ধেক 
তেজপত্র এবং মাংস সমুদ্বায়, এক-খানি কাপড়ে বাঁধিয়া, ডেকৃচি অথব! 
হাঁড়িতে চড়াইবে। অনন্তর, তাহাতে নিয়মিত জল ঢালিয়া দিয়া» 
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পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়! মু জাল দিবে । প্রবল জালে বারংবার জল 
উথলিয়া পড়িয়া! থাকে । এজন্য জাল সম্বন্ধে দৃষ্টি রাখ! আবশ্যক ৷ উহ্‌! 
অধিক-ক্ষণ জালে থাকিলে, যখন দ্রেখা যাইবে যে, সমুদায় জল মরিয়! ছুই 
সের মান্ত অবশিষ্ট আছে, আর উহার রঙ্‌ লাল্‌্চে বর্ণের হইয়াছে, এবং 
ঢাকৃনি খুলিলে স্থ-গন্ধে নাসিক! বিভোর করিয়া তুলিতেছে, তখন আর 
জাল ন! দিয়া, কেবল-মাত্র আগুনের আচে বসাইয়া রাখিলে-ই চলিতে 
পারে। 

এ-দিকে চা”ল-গুলি উত্তমরূপ ঝাড়িয়া বাছিয়া, ছুধে ভিজাইয়া . 
রাখিবে এবং যখন দেখিবে জ্বা”লে আর ছুধ টানিতে পারিতেছে না, 
তখন এক-খানি পরিষ্কৃত পাতল! কাপড়ে, এঁ চা”্ল-গুলি একটু টিলা-ভাবে 
বাধিয়! ঝুলাইয়া রাখিবে। যখন দেখা যাইবে, পুটুলিটি হইতে বিন্দ্ব 
বিন্দু ছুধ পড়া বন্ধ হইয়া আসিতেছে, তখন তাহা খুলিয়া পুনর্ধার 
বাতাসে ছড়াইয়! দেওয়া! আবশ্তক। বাতাসে চাল-গুলি যে পরিমাণে 
শু হইবার সম্ভাবনা, তাহা হইয়া আঁসিলে, তাহাতে পিম়্াজ-বাটা, 
আদার রন এবং জাফরাণ মাখাইবে ।কেহ কেহ এই সময় ছোট এলাচের 
অদ্ধেক দানাও চালে মিশাইয়া থাকেন। এখন যে পাত্রে 
পোলাও বাঁধিবে, তাহার তলায় এক পোয়া ঘ্বত ঢালিয়া দিয়া, তেজ- 
পত্র সাজাইবে এবং তাহার উপর চাল, বাদাম, কিস্মিস্‌ ও পেস্তা 
প্রভৃতি এক স্তবক রাখিয়া, পুনর্বার তেজপাতা সাজাইয়া, 
পূর্ববৎ চাস্ল প্রভৃতি স্থাপন করিবে । এইরূপে স্তবকে স্তবকে সাজান 
শেষ হইলে তিন কড়া অর্থাৎ এরূপ নিয়মে জল দিবে, যেন 
চালের উপর লম্বা-ভাবে আডুল স্পর্শ করিলে-ই, তিনটি মাত্র দাগ 
ডুবিয়া যায়। অনস্তর, তাহাতে সমুদার় লবণ ও আধ নের 
বত ঢালিয়া দিয়া, পাক-পাত্রের মুখ আচ্ছাদন পূর্বক মৃছ জালে 
উহ বসাইবে এবং চা"ল প্রায় সিদ্ধ হইলে, কেবল-মাত্র দমে 


১৩ 


পাক-প্রণালী ১৯৪ 


পাত্রটি রাখিলে-ই চলিবে । কেহ কেহ এই সময় দই, চিনি এবং অবশিষ্ট 
স্বৃত পাক-পাত্রে ঢালিয়া দিয়া, নাড়িয়া-চাড়িয়া, উহার মুখ ঢাঁকিদা 
পাঁক-পাত্রটি সাজাইয়া জালে বসাইয়া দেন, এবং স্থ-পক্ক হইলে-ই নামা- 
ইয়া লইয়া থাকেন। কিন্তু সকলে সেরূপ নিয়মে পাক করিতে পারে 
না, এজন্য পাক-পাত্রের চারি-ধারে সমান-রূপ জাল না পাইয়া কতক 
স্-সিদ্ধ হয় ও কতক কাচা থাকিয়া যায়। অতএব পাক-পাত্রটি মধ্যে 
মধ্যে ঘুরাইয়া দিলে, এবং চা”ল সিদ্ধ হইয়া আঁসিবার সময়, আস্তে 
আস্তে ঝাঁকাইয়া লইলে, সে আশঙ্কা থাকে ন|। পোলাও পরিবেষণ 


করিবার সময়, তাহাতে অল্প মাত্র গোলাপ-জলের ছিটা দিয়া লইলে 
আরও ভাল হয়। 


চ্ান্নাল্র নিলান্সি্ পোলাও 1 এদেশে ছানার পোলাও 
পাক করিবার অনেক-প্রকার নিয়ম দেখিতে পাওয়া যায় । ভিন্ন ভিন 
নিয়মে পাক করিলে, উহার আস্বাদ-গত বিস্তর প্রভেদ হইয়া থাকে। 

উপকরণ ও পরিমাণ ।-_ছানা দেড় সের, চা্ল এক সের, ঘ্বত দেড 
পোয়া, চিনি এক ছটাঁক, নারিকেল-কোরা এক ছটাঁক, বাদাম এক 
ছটাঁক, পেস্তা এক ছটাক, ছোট-এলাচের দানা! এক আনা, জাফরাণ 
এক আনা, সা-জীরা সিকি তোলা, সা-মরীচ সিকি তোলা, ধনে ছুই 
ছটাক, লঙ্কা পরিগ্নিত, মৌরী আধ তোলা, দারুচিনি এক আনা, লবণ 
চারি তোলা, তেজপাতী কুড়ি-খানি, আদা-ছ্চা ছুই তোলা, বুটের 
ডাল আধ পোয়া। এ 

আথ্নিতে যে সকল মসলা! ব্যবহৃত হইয়া থাকে, তৎ-সমুদাি 
এক-খানি নেকড়া'র পুটুলি বীধিয়া, জলে সিদ্ধ কর । পোঁলাওএর 
পক্ষে শক্ত ছানাই প্রশস্ত । এজন্ত শক্ত গোছের টাট্‌কা ছানা, এক-খানি 
কাপড়ে বাধিয়া জল বাহির করিয়া তাহ। ডূমা ডুমা আকারে কাটিয়া 
লও অনন্তর, ঘ্বতে ঈষৎ বাদামী বর্ণে ভাজিয়া তুলিয়া রাখ। 


১৯৫ সপ্তম পরিচ্ছেদ 


এদিকে, পোলাওএর উপযুক্ত চা*ল ঝাড়িয়। বাছিয়া, ধৌত করত 
বাতাসে শুকাইতে দাও । পরে, চা*লে দুপ্ধ-মিশ্রিত জাফরাণ-গোলা 
ও অল্প ম্বত মাগাইয়া, লবণ, বাদাম, পেন্ত|, কিস্মিস্‌, সাঁজীরা, 
সামরীচ এবং এলাচের দানা ছড়াইয়া দিয়া মিশাইরা লও। 
এখন ভেকৃচি কিংবা! হাঁড়ির তলায় দিকি পরিমাণ স্বৃত ঢালিয়া, 
তাহার উপর তেজপত্র সাজাইয়।, সমুদায় চা'ল দাঁও। চাল 
দেওয়া হইলে, আখনির জল ঢালিয়া, সিকি পরিমাণ স্বত ঢালিয়৷ 
দও। অনন্তর, ঢাকনি দ্বার। হাঁড়ির মুখ ঢাকিয়া, জালে বসাও। 
জালে এক-ফুট ফুটিয়! উঠিলে তাহাতে ছানা-ভাজা ঢালিয়া দাও। 
অল্লক্ষণ জালে থাকিলে-ই উহা সিদ্ধ হইয়া আমিবে। দুই একটি 
চাল টিপিলে যদি দেখা যায়, তাহা প্রায় সিদ্ধ হইয়া আসিয়াছে, 
তখন নারিকেল-কুরা, চিনি এবং অবশিষ্ট স্কৃত এবং অন্যান্ত উপকরণ 
ঢাকনি খুলিয়া! হাঁড়িতে ঢালিয়! দাও, এবখ আস্তে আস্তে এক-বার কাঁটি 
দিয়া নাড়িয়া কিংবা হাড়িটি ঝাকাইয়া, পোলাও-গুলি উপর-নীচে 
করিয়া দাও। অনন্তর, হাঁড়ির মুখ ঢাকিয়া পূর্বের ন্যায় দশে বসাইয়। 
রাখ, এবং স্থ-সিদ্ধ হইলে-ই নামাইয়া লও। 

দবি-সলালম। এই পলান্নের আস্বাদন অন্যান্য পোলাও-এর 
আশ্বাদন হইতে এক-প্রকার স্বতন্ত্। মুনলমানদিগের মধ্যে যে সকল 
পোলাও প্রচলিত আছে, তৎ-সমুদাক়্ প্রার-ই খররু-পাঁক এবং ব্যয়-সাধ্য। 
কিন্ত এই পোলাও সেরূপ গুরু-পাক কিংবা ব্যয়-সাধ্য নহে। 

উপকরণ ও পরিমাণ ।--মাংস আখ সের, চাল এক সের, ত্বত আধ 
সের, দই এক পোয়া, পাতিলেবু একটা, আদা ছুই তোলা, ধনে দুই 
তোলা, কাঁলজীরা আধ তোলা, তেজপাতা কুড়িখানি, লবণ চারি 
তোলা, মরী» ও লঙ্কা এক পাই, ছোট-এলাচ এক আনা, লবর্গ এক 
পাই, দারুচিনি এক পাই, জাফরাণ এক আনা। 


মি 


পাক-প্রণালী ১৯৬ 


প্রথমে, মাংস-গুলি খণ্ড খণ্ড করিয়া লইবে। পরে ধনে-বাটা 
প্রভৃতি অন্যান্ত মসলার সহিত এ মাংসের আখ্নি প্রস্তুত করিয়া রাখিবে। 
এখন এই আখ্‌নি কাপড়ে ছাকিয়া, ঝোল ও মাংল পৃথক পৃথক পান্রে 
রাখিবে। মাতস-গুলি এক-ছটাক-পরিমিত দ্বৃতে সন্তলন দরিয়া, দুই 
এক-বার নাড়িয়া-চাড়িয়! নামাইয়! লইবে । 
এ দ্বিকে, যে পাত্রে পোলাও রীধিবে, সেই পাত্রে অল্প ঘ্বুত ঢালিয়! 
দিয়া, তাহাতে তেজপাত। সাজাইতে থাক ; তেজপাতার উপর জীরা- 
গুলি ছড়াইয়! দাও। আবার তেজপাতার উপর সন্তলন দেওয়া মাহদ- 
গুলি সাজাইয়1, তাহার উপর গরম্-মসল-গুলি ছড়াইয়া দাও, এখন 
এই মসলার উপর চা”ল সাজাইয়া রাখ। এসস্কলে একটি কথা মনে 
কর! আবশ্যক $-পোলাওএর চা*ল প্রস্ততের যে সকল নিয়ম পূর্বে 
উল্লেখ কর! হুইয়াছে, সেইরূপ নিয়মে উহা! প্রস্তুত করিয়া লইবে। চা'ন 
সাজান হইলে, তাহার উপর মাংসের যৃয অর্থাৎ আখ্নির জল ঢাঁলিয়া 
সু মৃদু জাল দিবে । চাঁ”ল আধ-সিদ্ধ হইয়া আনিলে, অর্থাৎ অল্প অন্ন 
রস থাকিতে সমুদ্বায় দই, আদার রস এবং অবশিষ্ট সমুদায় স্বৃত ঢালিযা 
দাও। অনন্তর, তপ্ধ অঙ্গারের উপর বসাইয়! রাখিলে-ই পোলাও রন্ধন 
হইল। এই পলান্নে যদি কেহ পিয়াজ ব্যবহার করিতে ইচ্ছা করেন, 
তবে অন্যান্য পোলাওএ পিঁয়াজ দেওয়ার যেরূপ নিয়ম লিখিত হইয়াছে, 
সেই নিয়মে উহ! ব্যবহার করিবেন। আমাদের বিবেচনায় দধি-পোলাওএ 
আদৌ পিয়াজ ব্যবহার না করা-ই ভাল। 
নহভ্ক হেম্মাজ্ । পলান্ন ও খেচরানন হইতে হেমান্ রন্ধনে 
সামান্য প্রভেদ হইয়া থাকে । হেমান্নের আস্বাদন পোলাওএর ন্তায়। 
তবে পোলাও-রন্ধনে যেরূপ ব্যয় পড়ে এবং যেরূপ আযমোজন করিতে 
হয়, হেমাননে সেরূপ করিতে হয় ন|। 
উপকরণ ও পরিমাণ ।-_চা*ল এক সের, ছোলার ডাল আধ পোয়া 


১৯৭ সপ্তম পরিচ্ছেদ 


বাদাম এক তোলা, পেস্তা এক তোল!, ছোট-এলাচ এক আনা, 
দারুচিনি আধ আনা, লবঙ্গ এক আনা, গো'লমরীচ আধ আনা, আদ! 
দুই তোলা, ধনে ছুই তোলা, কালজীর1 এক আনা, তেজপাতা কুড়ি- 
খানি, জাফরাণ এক আনা, পিয়াজ চারি তোলা, স্বৃত এক পোয়া, ক্ষীর 
আধ পোয়া, চিনি এক ছটাক, লবণ ও লঙ্কা পরিমিত। 

পাক-পাত্রে ডা”্ল, ধনে, আদা, পিয়াজ, মূরীচ, কালজীর। এবং 
লবণ জলের সহিত জালে সিদ্ধ করিবে। আখ.নির জল প্রস্তুত হইলে 
তখন তাহাতে আর জাল ন৷ দিয়া, কেবল-মাত্র আগুনের আচে পাত্রটি 
বসাইয়া রাখিবে। 

চাল ঝাড়িয়! বাছিয়! ধুইয়া, অন্ন-পাকের নিয়মান্ুসারে অধিক জলে 
পাক করিবে! ষখন দেখিবে, চাল আধ সিদ্ধ হইয়াছে, তখন তাহা 
জাল হইতে নামাইয়া, মাড় গালিয়া ফেলিবে। এখন পূর্ব-রক্ষিত উষ্ণ 
জলে প্র আখধ-সিদ্ধ তুল সিদ্ধ করিবে। এ-দ্রিকে, অন্য একটি পাক- 
পাত্রে অর্দেক-পরিমাণ ঘ্বৃত ঢালিয়া, তাহার উপর তেজপাত। সাজাইবে। 
পরে এ অন্নের উপর সমুদায় গন্ধ-দ্রব্য, বাদাম, কিস্মিস্‌ এবং পেস্তা! 
ছড়াইয়া দিয়া, তেজপাঁত-সজ্জিত পাত্রে ঢালিয়, এ পাত্রটি আগুনের 
আচে বসাইয়া রাখিবে । অনন্তর ক্ষীর ও চিনি এবং জাফরাণ- 
বাটা অবশিষ্ট ঘ্বতে গুলিয়া, অন্নে ঢালিয়া দিয়া, অতি সাবধানে 
সমুদায় অন্নগুলি উন্টাইয়া দিবে। অধিক নাঁড়া-চাড়া হইলে, ভাত 
কাদার মত হইবার সম্ভাবনা, অল্প-ক্ষণ উহা দমে রাখিয়৷ নামাইয়। 
ল্‌্ইবে। 

ভিতুলেল্প পোলা ॥ উপকরণ ও পরিমাণ ।-চাঁ"ল এক 
সের, মাংস আধ সের, স্বত আধ সের, তেতুল আধ পোয়া, চিনি আধ 
পোয়া, ছোটি-এলাচ এক আনা, লবঙ্গ এক আনা, গোলম্রীচ সিকি 
তোলা, দারুচিনি এক আনা, পিয়াজ আধ পোয়া, আদা ছুই তোল, 
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ধনে তিন তোলা, কালজীরা সিকি তোলা, কিস্মিস্‌ এক ছটাক, লবঙ্গ 
ও লঙ্কা পরিমিত। 

প্রথমে মাংস-গুলি লঙ্কা, আদা, পিঁয়াজ এবং ধনের সহিত জল দিয়! 
জ্বালে চড়াও । অধিক-ক্ষণ জাল পাইলে, মাংসাদি বেশ সিদ্ধ হইয়া 
জলের এক-প্রকার রঙ হইবে। মাংপাদি যেন পৃথকৃ পৃথক্‌ কাপড়ে 
পুঁটূলি করিয়া বীধিয়! দেওয়। হয়। 

মাংস সু-সিদ্ধ হইলে, জাল হইতে নামাইয়া, মাংস এবং জল একত্র 
কর। এখন পাক-পাত্র জালে চড়াইয়া, তাহাতে এক ছটাক স্বৃুত ঢালিষ! 
দাও এবং পাঁকিয়া আসিলে, লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া, এ জল সম্বর। দাও! 
জালে একটু ফুটিয়া উঠিলে নামাও, নামাইয়৷ মাংস ও ঝোল পৃথক কর। 
যে ঝোল বা আখ্‌নি পৃথক্‌ করিয়! রাখা হইয়াছে, তাহাতে তেতুল ও 
চিনি গুলিয়। কাপড়ে ছাঁকিয়া লও। ছাঁকির! পুনর্বার জালে চড়াও 
এবং একটি বলক্‌ উঠিলে, নামাইয়া! রাখ । 

ংম এবং আখ্নি যেমন প্রস্তুত করিয়া লইবে, সেইরূপ পোলাওএর 

চা"ল-ও রদ্ধনের উপযুক্ত করিয়া লওয়া আবশ্তক। তদনন্তর, অন্-পাকের 
নিয়মান্ুসারে উহা! জালে চড়াইবে। জ্বালে আধ-সিদ্ধ হইলে, 
তদ্দবারা পোলাও রীঁধিবে। অনন্তর, পাক-পাত্র জ্বালে চড়াইয়া, 
তাহাতে দুই ছটাক স্বৃত দিয়া, তাহার উপর কালজীর। ছড়াইয়! দাও । 
এখন এই জীরার উপর মাংস এবং যাবতীয় অখণ্ড মনল! ও লবণ সাজা- 
ইয়া, তাহাতে চারি চাম্চা যৃষ বা পূর্ব-প্রস্তত আথ্নির জল দিয়া মন 
জ্বালে পাত্রটি স্থাপন কর। জ্বালে ঝোল শুষ্ক হইয়া আমিলে, তাহাতে 
আধ-সিদ্ধ অন্ন ( মাড় গালিয়!) ঢালিয়। দাও । আর পূর্বের যে যু প্রস্তুত 
করিয়। রাখা হইয়াছে, তাহা এ অন্নের উপর ঢালিয়। দিয়া, পাঁক-পাত্রের 
মুখ বন্ধ করিয়! দাও, এবং এক-বার ফুটিয়া উঠিলে, ঢাকনি খুলিয়া, 
সমুদাত্ব ঘ্বৃত ঢালিয়! দিক্লা, আবার মুখ বন্ধ কর। এই সময় আর জাল 


১৯৯ সপ্তম পরিচ্ছেদ 


না দিয়া, ইহা কেবল-মাত্র দমে রাখিবে। পরিবেষণ-কালে ভঙ্ঞিত 
কিস্মিস্-গুলি পাক-পাত্রস্থ পোলা ওএ ছড়াইয়। দিবে । 


হিন্দুক্ছান্নী "মাহী পোলাও | মাছ দ্বারা এই পোলাও 
প্রস্তুত হয় বলিয়া, ইহাকে মাহী-পোলাও বলে । রন্ধন-পারিপাঁট্যে অনেক 
সময় মাংসের পোলাও অপেক্ষা, মাছের পোলাও স্থু-খাগ্ হইয়। থাকে ।. 
নানা-প্রকার নিয়মে এই পোলাও পাকের প্রথা! আছে। হিন্দুস্থানী 
পোলাওএ প্রায়-ই আগে চাল অদ্ধ-সিদ্ধ করিয়। ব্যবস্থত হইয়। থাকে । 

উপকরণ ও পরিমাণ।--ধোৌত মত্স্ত-খণ্ড (ভাঁজ) আধ সের, 
চাল এক সের, ঘ্বত দেড় পোয়া, আদা এক ছটাক,ধনে এক ছটাক, 
তেজপাতা ষোল-খানি, মরীচ এক আন।, ছো'ট-এলাচ এক আনা, দারু- 
চিনি আধ আনা, লবঙ্গ আধ আনা, কিস্মিস আধ ছটাক, বাদাম আধ 
টাক, লবণ ও লঙ্কা পরিমিত । 

আদ।, ধনে এবং মরীচ, জলে দিয়া, আখ্নি প্রস্তত করিয়। লও। 
আখ্নি প্রস্তুত হইলে, নামাইয়া, স্বতে অর্ধেক লব্ধ ফোড়ন দিয়! 
সম্ভলন কর। 

এ-দ্িকে, জলে পোলাওএর উপযুক্ত চাল আধ-সিদ্ধ করিয়া! মাড় 
গালিয়া ফেল। এখন আর একটি পাক-পাত্রে অল্প স্বৃত ঢালিয়া, 
তাহাতে তেজপাতা দিয়া, উপর উপর অখণ্ড গন্ধ-মসল। ও বাদাম,, 
কিস্মিস্‌ এবং মতস্যাদি সাজাও। এখন, এই মসলা-সাজান স্তবকের 
উপর অন্ন সাজাও। এইক্পে পর্যায়ক্রমে অন্ন ও মত্স্তাদি পাঁজাইয়া, 
সর্বশেষে সমুদায় আখ্‌নির জল, লবণ ও স্বৃত এবং অন্য উপকরণ উপরে 
ঢালিয়। দিয়া, পাক-পাত্রের মুখ ঢাকির। রাখ। পাক-পাত্রে মুখ ঢাকা 
হইলে পাত্রটি দমে বসাইয় দাও । অনন্তর, উহা নামাইয়। লইলে-ই, 
হিন্দুস্থানী মাহী পোলাও রন্ধন হইল । 

হেচল-পল্াজ্ ॥ খিচুড়ী ও পোলাও উভগ়-বিধ রদ্ধনের 
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উপকরণ লইয়া পাক হইয়া থাকে বলিয়া, এই খাছ্য-দ্রব্যের নাম খেচর- 
পলান্ন। ইহার রন্ধন-নিয়ম প্রায় পোলাও-পাকের স্তায়। 

উপকরণ ও পরিমাণ ।__মাংস এক পোয়া, চাল আধ সের, কাচ! 
মুগের ডাল আধ সের, ঘ্বত এক পোয়া, ধনে ছুই তোলা, আদ! ছুই 
তোলা, কালজীরা এক আনা, তেজপাতা কুড়ি-খানি, মরীচ এক আন।) 
গন্ধ-দ্রব্য এক আনা, লবণ এবং লঙ্কা পরিমিত । 

প্রথমে মাংসের আখ্নি প্রস্তুত করিয়া ঝোল ছীকিয়া লও। পরে 
ঝোল ও মাস এক-সঙ্গে লবঙ্গ ফোড়ন দিদা সাতলাইয়া, মাংস ও ঝোল 
পুনর্বার পৃথক্‌ পাত্রে রাখ। এদিকে চাল ও ভা*ল ঘ্বৃতে ভাজি! 
লও। পোলাওএ যেরূপ চা”্ল ব্যবস্বত হইয়া থাকে, সেইরূপ চাল 
দ্বারা পাক করিবে । ভাজিবার সময় ছুই একটি চাল চুড়-চুড় করিয়া 
উঠিলে, তাহাতে আথ্নির জল ঢালিয়া দিয়া স্থ-সিদ্ধ করিবে। চা*ল 
স্থ-সিদ্ধ হইলে, পাঁক-পানত্রে কিঞ্চিৎ স্বৃত ঢালিয়। দিয়া, তাহাতে তেজ- 
পাত ও জীর। সাজাইতে থাকিবে, এবং তাহার উপর এক থাক গন্ধ- 
ত্রব্য ও মাংস সাজাইবে। এইরূপে থাঁকে থাকে তেজপাতা, জীর। এবং 
মাংস প্রভৃতি সাজা ইয়া, তাহার উপর আখ.নির জলে স্ব-সিদ্ধ অন্ন সাজা- 
ইবে। এইরূপে যে কয় থাক হয়, সাজাইবে। সমুদয় থাক সাঁজান 


হইলে, তাহার উপর ঘ্বত ও লবণ দিয়া দমে রাখিবে। দম হইতে 
নামাইয়া লইলে.ই, খেচর-পলান্ন পাঁক হইল । 


ভনাহকেলল পোলাও । উপকরণ ও পরিমাণ ।-চাল এক 
সের, মাংস আধ সের, ঘ্বৃত আধ সের, লবণ পরিমিত, বাদাম আধ ছটাঁক, 
আদা এক ছটাক, লবঙ্গ আধ আনা, গুজরাটি এলাচ এক আনা, দাঁরি- 
চিনি আধ আনা, ধনে আধ পোয়া, জীরা সিকি তোলা, মরীচ-চুর্ণ এক 
আনা, সর-সহিত দধি আধ্‌ পোয়া, লেবুর রস আধ ছটাঁক, তেজপন্র 
শখানি, পোস্ত আধ ছটাক, কিস্মিস্‌ আধ:ছটাক, লঙ্কা ইচ্ছামত । 
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প্রথমে চা*ল-গুলি ধুইয়! ভিজাইয়! রাখিবে এবং মাংস-গুলি-ও উত্তম- 
রূপে পরিষ্কত করিয়া লইবে; ততৎ্পরে পরিমিত জল জ্ঞালে চড়াইয়া 
তাহাতে ধনে কাপড়ে বীধিদ্না ও আদ! ছেঁচিয়1 এ জলে দিয়া জাল দিবে । 
দ্বিতীয় পাত্রে চারি তোল স্বৃত জালে চড়াইয়1, গাঁজ। মরিলে, ছুই চারিটি 
ছোট-এলাচের দান! ঘ্বতে দিয়া, তাহাতে মাংস-গুলি ছাড়িয়! কিঞ্চিৎ 
ভাজ। ভাজ! হইলে নামাইবে। এবং ভাজ! মাংস-গুলি পাক-পাত্রে জালে 
চড়াইয়া, আখ্নির জল তাহাতে ঢালিয়া দিয়া জাল দিবে। মাংস 
স্থ-সিদ্ধ হইলে, নামাইয়া জল হইতে পৃথক করিয়। রাখিবে। পরে 
দধির সহিত মরীচ-চুর্ণ মিশ্রিত করিয়া, এ মাংসে মাখিয়। লইবে। 
অনন্তর অর্ধেক লবণ, অর্ধেক লবঙ্গ-চূর্ণ এলাচ-চুর্ণণ জীরা-চূর্, 
লেবুর রসের সহিত মিশ্রিত করিয়া অর্ধেক আখনির জল মাংসে 
ঢালিয়া দিবে, এবং অন্ত পাত্রে অবশিষ্ট দ্বত জালে চড়াইর।, গাঁজ। মরিয়। 
আদমিলে, তেজপত্র ও ইচ্ছামত লঙ্কা দিয়া ভাজা হইলে, এ জলের সহিত 
মাংস দিয়! জাল দিবে । জল শু হইয়! আনিলে নামাইবে এবং বাদাম 
বাটিয়। কিঞ্চিৎ দধির সহিত মিশাইয়া, মাংসে মিশিত করিয়া, পাত্র-সহ 
জলন্ত অঙ্গারের উপর রাঁখিবে। পরে অদ্ধেক জলে অবশিষ্ট লবণ 
দিয়া জালে চড়াইয়া, ভিজান চা”ল-গুলি তাহাতে ঢালিয়। দিনা জাল 
দিবে। চাল আধফুটস্ত হইলে, কাপড়ে কিংব। অন্ত কোন পাত্রে 
করিয়। উত্তমরূপে মাড় গালিয়া, এ অর্ধ-সিদ্ধ অন্ন মাংসের সহিত 
মিশাইয়া, তৎক্ষণাৎ দারুচিনি-চূর্ণ দিয়া, পাত্রের মুখ ঢাকনি দ্বারা 
ঢাঁকিয়, তাহার চারিদিকে ময়দা ছারা বদ্ধ করিয়া, জ্বলন্ত অন্গারের 
উপরে রাখিবে; কিন্তু পাক আরম্ভাবধি ঢাকনি দ্বারা ঢাঁকিয়! পাক 
করিতে হইবে। প্রথম হইতে ঢাকনির চতুষ্পার্থে মর়দ। দ্বার! বন্ধ 
করিতে হইবে না। দমে বসাইবার সময় আখির জল ও অবশিষ্ট 
উপকরণ দিবে। 


পাক-প্রণালী ২২ 


চ্গাইনিজ্ক লাজ । উপকরণ ও পরিমাণ ।--চা'ল এক 
সের, মাংস এক পোয়া, ঘ্বত আধ সের, দই এক পোয়া, ধনে ছুই তোলা, 
আদ। দুই তোলা, মরীচ আধ আনা গন্ধ-দ্রব্য দুই আনা, লবঙ্গ এক 
পাই, জাফরাণ এক আনা, লবণ ও লঙ্কা! পরিমিত। 

পোঁলাওএর উপযুক্ত চা”ল ও ধনে প্রভৃতি মসল ঝাড়িয়া বাছিয়। 
লও। পরে একটি পাত্রে মাস-খগ্ড-গুলি, ধনে-বাঁট1! এবং জলের সহিত 
জালে চড়াও । পাক-পাত্রের মুখ যে ঢাকিয়! রাখা আব্শ্তক, তাহা! যেন 
মনে থাকে । যখন দেখিবে, মাংস বেশ সিদ্ধ হইয়াছে, তখন দধির 
সহিত আদ।-বাট! গুলিয়া, ঢাকনি খুলিয়া উহাতে ঢালিয়া দাও এবং 
পূর্ববৎ ঢাঁকিয়! রাখ । ফুটিতে থাকিলে তাহাতে মরীচের গুড়া, গন্ধ- 
্রব্য-চূর্ণ এবং জাফরাণ-বাটা ঢালিয়! দাও। 

এ-দ্িকে, চা'ল-গুলি অন্ত উনানে আধ-সিদ্ধ করিয়া, অল্প রস থাকিতে 
থাকিতে মাংসের পাত্রে ঢালিয়। দাও । এই সঙ্গে আর আর উপকরণ 
দিবে । ছয় মিনিট জালের পর, উহাতে ঘ্বৃত ঢালিয়! দিয়া, তপ্ত অঙ্গারের 
উপর দমে রাখ । অনন্তর, উহ নামাইগ্না লইলে-ই চাইনিজ্‌ পলান্গ 
পাক হইল। 

সন্নলাঁহ্দ। কমলা লেবু ছার! প্রস্তত হয় বলিয়্াই, এই পলা- 
* ন্নকে কমলান্ন কহে। কমলান্ন অতি সু-খাদ্য। 

উপকরণ ও পরিমাণ ।-_মাংস আধ সের, চাল এক সের, ঘ্বত আধ 
সের, চিনি পাচ ছটাক, পাতিলেবুর রস এক ছটাক, আদা আধ পোয়া, 
দই ছুই ছটাক, কমলা! লেবু দশটা, পাতিলেবু একটা, ধনে ছুই তোলা, 
কালজীর| ছুই তোলা, গন্ধ-দ্রব্য আট আনা, লবণ চারি তোল1। 

'কমল। লেবু খোস। ছাঁড়াইয়া শস্ত-গোলক ও খোস! পৃথক কর। 
পরে তাহাতে লবণ মাখ । ছুরির আগ! দরিয়া তাঁহার চারিদিকে ছিন্র 
করিম ও দই মাখিয়! ছুই দণ্ড রাখ। পরে শীতল জলে ধুইয়া উষ্ণ 


২০৩ সপ্তম পরিচ্ছেদ 


জলে ফেলিয়া এক-বার কিয়ৎক্ষণ তাপ দিয়া, জল মুছিয়া ফেল। ূ পুন- 
ধর্বার অল্প জল ও কিঞ্চিৎ পাতি লেবুর রসের সহিত এক-বার ফুটাইয়া, 
বস মুছিয়! ফেল। পুনর্বার অল্প জলে চারি তোলা চিনি ও পাতিলেবুর 
রস দিয়া, উহাতে তাপ দিয়া লেবু-গোলক-গুলি তুলিঘ্না একটি পাত্রে 
রাখ । এখন এক পোয়া চিনির একতারবন্দ রসে কমল] লেবুর খোসা- 
গুলি সিদ্ধ করিয়া অপর পাত্রে রাখ । এ-দ্িকে মাংস-খণ্-গুলি আদা, 
লব্ণ ও ধনের সহিত একত্রে সিদ্ধ করিয়া, আখ্নি হইলে পর, কাপড়ে 
ঝোল ও মাংস পৃথকু কর । ঝোলে দ্বৃত, লবঙ্গ ও ছোট-এলাচ দিয় 
ছাকিয় সন্তলন করিয়া, তাহাতে কমল! লেবুর খোসা-গুলি দিয়! রাখ । 

চিনির রস ও অবশিষ্ট পাতি-লেবুর রদ একত্রে মিশ্রিত করিয়া, 
উহাতে প্রস্তুত কমল। ও খোঁস! সমস্ত দিয়া, তাপ দ্বারা ফুটাইয়া রাঁখ। 
চাল জলে আধ-সিদ্ধ করিয়া মাড় গালিয়া, মাংসের ঝোলে স্থ-সিদ্ধ কর । 
এ-দিকে পাঁক-পাত্রে তেজপত্র সাজাইয়া, তাহার উপর জীরা ছড়াইয়া, 
সমুদায় মাংস ও এক ছটাক আখ্নির জল তাপে শু হইলে, মাংসের 
উপর সমুদ্রায় অশ্ন স্থাপন কর। ছয় মিনিট তাপ দেওয়ার পর অবশিশ্ট 
সমস্ত স্বত দ্রিন্না আচ্ছাদন দাও ও তণ্তাঙ্গারে রাখ । পরিবেষণ-কালে 
পলান্নের উপর কমলার কোয়া ও খোসা দিবে। মিষ্জাতীয় স্থু-পক্ক 
কমল। হইলে আস্বাদন অপেক্ষাকৃত মধুর হয়। 

হাতল? সভ্নাভ্।॥ এই পলানে দ্বত অল্প-পরিমাণ ব্যবহৃত হয়। 
কিন্ত অন্তান্ত পোলাও অপেক্ষা ইহার আস্বাদন মন্দ নহে। 

উপকরণ ও পরিমাণ ।-_চা*্ল এক মের, মাংস এক সের, দ্বৃত এক 
পোয়া» দারুচিনি চারি আনা, ছোট এলাচ চারি আনা, লবণ চারি আনা, 
পিয়াজ এ পোয়া, আদা-খণ্ড আধ তোলা, আদার রস এক তোলা, 
ধনে দেড় তোলা, কালজীর1 চারি আনা, দই এক পোয়া, মরীচ আধ 
আনা, পাতিলেবু একটা, লবণ.ও লঙ্ক! পরিমিত । 


পাক-প্রণালী "২০৪ 


এক-খাঁনি পরিষ্কৃত বন্ত্রে খণ্ড খণ্ড পিঁয়াজ, আদ। এবং ধনে পুঁট্লি 
বাঁধিয়া রাখ। এখন একটি হাঁড়ি বা ডেকৃচিতে পরিমাণ-মত জল 
দিয়া, সেই জলে মাংস-গুলি এবং এ পু'টূলিটি স্থাপন করিয়া, পাক- 
পাত্রের মুখ ঢাঁকিয়া দাও। অতঃপর যৃছু জ্বালে পাঁক-পান্রটি বসাইয়া 
রাখ । জালে মাংস স্ু-সিদ্ধ হইয়! আসিলে, পাত্রটি জাল হইতে নামাইয়া, 
মাংস ও ঝোল পৃথক্‌ পৃথক্‌ পাত্রে ঢালিয়! রাখ । 

এখন, অন্ত একটি পাক-পাত্রে মাংস সাঁজাইয়া, তাহার উপর সমুদায় 
মসলা সাজাইয়া! দ্িবে। এই মসলার স্তবকের উপর ধৌত চাণ্ল স্থাপন 
করিয়া, তাহার উপর পূর্বব-রক্ষিত মাংসের যুষ ঢালিয়! দিয়! মৃদু জাল 
দিবে। জালে চা*ল আঁধ-সিদ্ধ হইলে এবং যুষ থাকিতে থাকিতে সমুদয় 
দই, লেবুর রস, আদার রদ এবং লবণ, বস্ত্র ছাকিয়া, উহাতে ঢালিয়! 
দিবে। এই সময় অদ্ধেক-পরিমাণ ঘ্বৃত ঢালিয়া দিয়া, পাক-পাত্রের 
মুখ ঢাকিয়া রাখিবে এবং অন্ন সু-সিদ্ধ হইলে, অবশিষ্ট উপকরণ পোলাও- 
এর উপর ছড়াইয়! দিয়া, নামাইয়! লইলেই খাসা পলান্ন পাক হইল । 

ল্োল্দ্ন। শপোৌলাও । সচরাচর যে নিয়মে পোলাও রন্ধন 
হইয়। থাকে, ইহার রন্ধন-নিয়ম তাহা। অপেক্ষা অনেকট। বিভিন্ন । মুসলমান 
রাজাদিগের সময় এদেশে লোকম! পোলাওএর ব্যবহার আরম হয়। 
সাধারণ চলিত পোলাও অপেক্ষা! ইহাতে অধিক ব্যয় পড়িয়া থাকে। 
লোকম৷ পোলাও অত্যন্ত গুরু-পাক। 

উপকরণ ও পরিমাণ ।-_মাৎস দুই সের, চাঁ”ল এক মের, ঘ্বত এক 
সের, ময়দা ছুই ছটাক, ছোলার ছাতু এক ছটাক, ডিম একটা» 
বাদাম এক পোয়া, পেস্তা এক পোয়া, কিস্মিস এক পোয়া, আদা 
ছুই ছটাক, ধনে চারি তোলা, কালজীরা ছুই তোলা, তেজপত্র আধ 


তোলা, মরীচ এক তোলা, ছোট-এলাচ আঁট আনা, গন্ধ-ম্সল। বার 
আনা, লবণ ও লঙ্কা পরিমিত । 


২০৫ সপ্তম পরিচ্ছেদ 


প্রথমে এক সের মাঁংসে লঙ্কা, অর্ধেক মরীচ, অর্ধেক আদ। ও অর্ধেক 
ধনে দিয়া আখ্নি প্রস্তত করিয়া কাপড়ে ছাকিয়া লও এবং চা*ল- 
গুলি পাত্রাস্তরে আধ-দিদ্ধ করিতে দাও। আখ্নির জল ও মাস-গুলি 
এক ছটাক ঘ্বতে এলাচ ফোড়ন দিয়! সন্তলন করিয়া, জল ও মাংস 
পৃথক করিয়া রাখ । চা*ল আধ-নিদ্ধ হইলে, মাড় গালিয়া, উহা 
আথ্নির জলে স্থ-সিদ্ধ কর। পাক-পাত্রে তেজপাতা বিছাইয়া, তাহার 
উপর জীরা ছড়াইয়! দাও। তাহার উপর মাংস-খও-গুলি দিয়» সিকি 
ভাগ আস্ত গন্ধ-ম্সল1 ছড়াইয়! দাও। তাহার উপর পূর্বোক্ত অন্ন 
ও সিকি আস্ত গন্ধ-মসল! পুনরায় দিয়া এক-বার তাপ দাও। অনস্তর 
এ পাক-পান্র তপ্ত অঙ্গারে স্থাপন করিয়া, অন্নের উপর এক পোয়া 
দ্বত ঢালিয়া দাও । 

ইত্যবসরে এক সের মাংস সক্ষম সুম্ম করিয়া থুরিয়া, আধ পোঁয়। 
্বতে এলাচ ফোড়ন দিয়া, সন্তলন করিয়া, আদা ও মরীচ-বাটা, 
গন্ধ-দ্রব্য অর্দেক দরিয়া শুফ প্রলেহে পাক কর। ঝোল থাকিতে 
থাকিতে, আধ পোয়া ঝোল পৃথক্‌ করিয়া রাখ। ময়দা, ছাতু, ডিমের 
শ্বেতাংশ, অবশিষ্ট আদা, গন্ধ-দ্রব্য-চুর্ণ, ভাঁজ! বাদাম ও পেস্তা (চারি 
তোলা ), ভাজা বাদাম ভিন্ন করিয়া রাখ। এই সকল একত্র পেষণ 
করিয়া, তদ্বারা ঠুলি প্রস্তত করিবে এবং তন্মধ্যে এক একটি বা ছুই 
ছুইটি কিস্মিস্‌ পূরিয়া ছোট ছোট বড়া প্রস্তত করিয়া, আধ সের স্বৃতে 
ভাঁজ; অবশিষ্ট এক ছটাক দ্বতৈ লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া, তাহাতে পূর্ব 
রক্ষিত ঝোল সন্ভলন করিয়া, উহাতে এঁ বড়া বা ঠুলি-গুলি দিয়া 
এক-বার তাপ দিয়া নামাও। পরিবেষণ-কালে পূর্বোক্ত শুক্ষ প্রলেহে 
বড়া ও বাদাম-ভাজ। এবং অবশিষ্ট কিস্মিস্‌ পলান্নের উপর দিবে। 

হাচ্ব তিনি পোলাও. উপকরণ ও পরিমাণ।--মাংস এক 
সের, চাল এক সের, বেদানার দানা এক পোয়া, ঘ্বত আধ সের, 
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চিনি আধ সের, স্থপারি-ভম্ম তিন তোলা, অখণ্ড দ্বারুচিনি চারি 
আনা, অখণ্ড এলাচ চারি আনা, অথণ্ড লবঙ্গ চারি আন; অখণ্ড 
মরীচ আট আনা, অখণ্ড পিঁয়াজ এক পোয়া, আদা-খণ্ড দেড় তোলা, 
গোটা ধনে দেড় তোল।, কালজীর চারি আনা, কিস্মিস্‌ তিন তোলা, 
বাদাম তিন তোলা, একটি পাতি-লেবুর রস, লবণ চারি তোলা । 

গ্রথমে খণ্ড খণ্ড মাংস, অথণ্ড ধনে, আদা-খণ্ড ও লবণ, জল-সহ 
সিদ্ধ করিয়া যুষ প্রস্তুত কর। এঁ যুষ মাংস-সহ স্বতে সন্তভলন করিয়া, 

ংস ও যুষ পৃথক্‌ পৃথক পাত্রে রাখ। পরে পাঁক-পাত্রে কাঁলজীর' 

ছাড়াইয়া, তছুপরি মাংস সাজাইবে এবং বেদানার রস স্থপরি-ভস্ম্ের 
সহিত, পাতি-লেবুর রস ও চিনি সেই সঙ্গে মিশাইয়া যুষে ঢালিয়। 
দিবে। সেই যুষের ছুই চাম্চা লইয়! মাংসে মাঁখিয়। তাপে শ্ত্ষ কর। 

এ-দিকে চাল আধ-পিদ্ধ করিয়া, তাহার মণ্ড অর্থাৎ ফেন গালিয়! 
পূর্ব-প্রস্তত যুষে পুনর্বার স্থ-সিদ্ধ কর। এখন অন্নে সমুদায় মাংস 
ঢালিয়। দিয়, এক-বার তাপের উপর রাখিবে। এই সময় বাদাম ও 
কিস্মিস্‌ তে ভান্জিয়া উহাতে দিয়া, অবশিষ্ট স্বত-সহ পাঁক-পাত্র 
দমে রাখিবে। অনন্তর, নামাইয়া! লইলে-ই হাব্সি-পলান্ন পাক হইল। 
পরিবেষণ-কালে পাক-পাত্রটি এরূপ-ভাবে ঝাঁকাইয়1 লইবে, যেন পাঁক- 
পাত্রস্থ অন্ন, মাংন এবং বাদামাদির বেশ মিশামিশি হয়। 

শীতক্বর্ণেল নষ্ট পোলাও । ভাল করিয়া রঙ ফলা- 
ইতে পারিলে, এই গোলাওএর বর্ণ ঠিক সোনার ন্যায় হইয়া থাকে । 
পীতবর্ণ পলান্ন কেবল-মাত্র যে, দেখিতে নয়নানন্দ-কর, তাহা নহে, 
রসনারও অতি উপাদেয় । 

উপকরণ ও পরিমাণ-_চা"ল এক সের, স্বত আড়াই পোয়া, চিনি 
তিন পরোয়া, পেষিত জাফরাণ ছয় আনা, কিস্মিস্‌ এক পোয়া, চক্রারৃতি 
পলাওু-খও আধ পোয়া; বাদাম আধ পোয়া; পেস্তা আধ পোয়া । 
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প্রথমে চিনির পানক প্রস্তত করিয়া, তাহাতে কিয়ৎ্-পরিমাণ পেষিত 
জাফরাণ ও দ্বৃত মিশ্রিত করিবে । এক্ষণে চক্রাকৃতি পিঁয়াজ এবং বাদাম 
ও পেস্তাদি স্বতে বাদামী রঙে ভাজিয়া, অন্য একটি পাত্রে তুলিয়া 
রাখিবে। এ-দিকে পোলাওএর চা”লগুলি পরিষ্কার-রূপে ধৌত করিয়া, 
অধিক জলে অর্ধ-সিদ্ধ করত মাড় গালিয়া ফেলিবে। এ আধ-সিদ্ধ 
চা*লে, অবশিষ্ট জাফরাণ-বাট। মাখাইয়া পাঁক-পাত্রে স্থাপন করিবে। 
অনন্তর, পূর্বব-প্রস্তত পানক চা*লে ঢালিয়! দিয়! সমুদ্ায় ঘ্বত ও ভঙ্জিত 
পিঁয়াজ এবং পেস্তাদি তাহার উপর দিয়া দমে রাখিবে | দমে বেশ স্থু- 
সিদ্ধ হইলে নাঁমাইয়া লইলে-ই পীতবর্ণের পোলাও পাক হইল । ভোক্তার 
রুচি অনুসারে কেহ কেহু আবার বাদাম, পেস্তা এবং কিস্মিস্‌ ত্বৃতে 
ভাজিয়া, পরিবেষণ-কাঁলে পোলাওএর উপর ছড়াইয়া দিয়! থাকেন । 
বন্ধন-সময়ে অথবা আহাঁর-কালে লবণ ব্যবহার করিলে-ই চলিতে 
পারে। ূ্‌ 

গীতবর্ণের পোঁলাঁও-রন্ধনে জাফরাণ-ই যে, একমাত্র রঙের কারণ, 
তাহা বোধ হয় সকলে-ই বুঝিতে পারিয়াছেন। অতএব ভাল-রকম 
রঙ্ৰার জাফরাণ না হইলে, উত্তম-রূপ রঙ্‌ ফলিবে না, তাহা যেন 
মনে থাকে । 

লীতববর্ণেল পোলাও । উপকরণ ও পরিমাণ।--চাল- 
এক সের, বাতাস! বা ভাল চিনি আধ পোয়া, ঘ্ৃত আধ সের, জাফরাণ 
ছুই আনা। ূ 

যে সকল চা*লে পোলাও হইয়া! থাকে, সেইরূপ চা*ল উত্তম-রূপ 
ঝাড়িয়৷ এবং ধুইয়া, অন্ন-পাঁকের নিয়মে জালে চড়াইবে। এ-দিকে 
.পরিমিত জলে জাফরাণ ও বাতাস গুলিয়া, উষ্ণ ঘ্বতে তাহা যিশাইয়া 
খুব নাঁড়িতে থাকিবে এবং অন্ন আধ-সিদ্ধ হইলে, তাহার মাড় বাঁ ফেন 
গালিয়া ফেলিবে। অনন্তর, বাতাস! ও জাফরাণ-স্িশ্রিত স্বত, উহাতে 
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ঢালিয়! দিয়া দমে বসাইবে। আগুনের অশচে অল্প-ক্ষণ থাকিলে-ই 
রস শুষ্ক হইয়া, অন্ন স্-সিদ্ধ হইবে। অনন্তর, দম হইতে নামাইয়া 
লইলে-ই আহারের উপযোগী হইল। 

আমরা পরীক্ষা করিয়। দেখিয়াছি, দমের অবস্থায় উহাতে লবণ, কিছু 
ছোটএলাচের দানা, বাদাম, পেস্তা এবং কিস্মিস্‌ মিশাইলে, আস্বাদন 
অতি উত্তম হইয়া থাকে । অভ্যাগত ব্যক্তিকে হঠাৎ পোলাও আহার 
করাইতে হইলে, এইরূপে পাক করিলে চলিতে পারে । 

হুগ্রা-পালাহ্। (প্রকারাস্তর ) উপকরণ ও পরিমাণ ।-_ছুপ্ধ 
- ছুই সের, ঘ্বৃত দেড় পোয়া, চা*ল এক সের, মাংস এক সের, বাদীম এক 
ছটাক, কিস্যিস্‌ আধ ছটাঁক, পেস্তা আধ ছটাক, ধনে দুই তোলা, আদ৷ 
দুই তোলা, তেজপাভ। কুড়ি-খানি, মরীচ আট আনা, গন্ধ দ্রব্য আট 
আনা, মিছরি এক তোলা, লবণ ও লঙ্কা পরিমিত । 

কোম্মা প্রস্ততের নিয়মান্ুারে আধ পোয়া! ঘ্বৃত ও সমস্ত মসলার 
সহিত মাংস রন্ধন করিয়া ঢাকিয়া রাখিবে। অনন্তর, চা*ল-গুলি 
দুধে আধ-সিদ্ধ করিয়া পাত্রান্তরে রাখিবে। পরে একটি পাক-পাত্রে 
আধ পোয়া ঘ্বত পাকাইয়া, তাহাতে পেস্তা, বাদাম ও কিস্মিস্গুলি 
বাদামী ধরণে ভাজিয়! রাখিবে। এক্ষণে উদ্ধত ঘ্বত-সমেত পান্রটি 
ও অন্ন নামাইয়া তাহাতে তেজপত্র উত্তম-রূপে সাজাইয়া দিয়া, স্তরে স্তরে 
মাংস সাজাইয়া, অবশিষ্ট বত এবং ভাজা পেস্তা ইত্যাদি ও মিছরির 
গুঁড়া উপরে ছড়াইয়া, মুখ ঢাকিয়া দমে বসাইয়! রাখিবে । পরিবেষণ 
কালে এক-বার উত্তম-রূপে উল্টাইয়া পাণ্টাইয়! লইবে। 

পুভ্বী-পালাজ্স। উপকরণ ও পরিমাণ ।-_মাংস এক সের, চা*ল 
এক সের, ঘ্বত আধ সের, বাদাম আঁধ ছটাক, কিস্মিস আধ ছটাক, 
পেস্তা আধ ছটাক, ময়দা ছুই ছটাক, আদা এক ছটাক, ডিম একটা, ধনে 
চারি তোলা, সাঁজীরা এক তোলা, তেজপাতা কুড়ি খানি, মরীচ 
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এক তোলা, গন্ধ-মসলা এক তোলা, জাফরাণ চারি আনা, লবণ ও 
লঙ্কা পরিমিত। 

আখনি প্রস্ততের নিয়মান্সারে আধ সের মাংসের আখনি পাক 
করিয়া, মাংস ও যুষ পৃখক্‌ পৃথক্‌ পাত্রে রাখিবে। এখন ছোট-এলাচের 
দানা স্বতে ফোড়ন দিয়া, মাংস ও যুষ পৃথক্‌ পৃথক্‌ সন্তলন করিয়!, ভিন্ন 
ভিন্ন পাত্রে রাখিবে। অনন্তর, পাক-পাত্রে তেজপাতা সাজা ইয়া, তাহার 
উপর জীর1 ছড়াইয়া দিবে । দুই আনা আস্ত গন্ধ-দ্্রব্য মাংসের সহিত 
মিশাইয়া তাহার উপর সাজাইয়া রাখিবে। এ-দ্রিকে চাল জলে 
আধ-সিদ্ধ করিয়া, পরে মাংসের যুষে স্থ-নিদ্ধ করিয়া, উহাতে ছুই 
আন! গন্ধ-দ্রব্য মিশাইয়া, উহা-ও এ মাংসের উপর এক থাক 
সাঁজাইবে। এইবূপে থাক থাক সাজানোর পর পাঁচ মিনিট তাপ 
দিয়, পরে এক পোয়। ঘ্বৃত ঢালিয়৷ দিয়া তঞ্চ অঙ্গারে স্থাপন করিবে। 
এদিকে অবশিষ্ট আধ সের 'মাংস স্ু্স-ভাবে থুরিয়া, আধ পোয়। 
স্বত ও অন্যান্য মসলা! উপযুক্ত পরিমাণে লইয়া প্রলেহে পাক করিবে; 
এখন এঁ প্রলেহ বাটিয়া ডিমের শ্বেতাংশ, ময়দা এবং উপযুক্ত লবণের 
সহিত মিশাইয়া দলিবে। দল] হইলে, লেচি পাকাইয়া, পাতার মত 
পাঁতল। পাতল! ছোট ছোট রুটি বেলিবে। পরে বাদাম ও পেস্তা ঘ্বতে 
ভাজিয়া কিস্মিসের সহিত বাটিয়া উহা! ছুইখানি রুটার মধ্যে সাজাইয়! 
পাশ মুড়িয়া দিবে। এইরূপে যে কয়খানি পুরী প্রেস্তত হইবে, তাহা 
অবশিষ্ট ঘ্বতে ভাজিবে । পরিবেষণ-কালে পলান্ধের উপর এই পুরী এক 
এক-খানি দিবে। 

চস্মক্কা্্ম। চমকান্ন বা চনকাম্ন এক-প্রকার পোলাও বলিলে-ই 
হয়। ইহা অতি স্থ-খাদ্য, অথচ সহজ উপায়ে প্রস্তত হইয়া থাকে । 
যেরূপ চালে পোলাও পাক করিতে হয়, সেইব্প চাল, অন্র-রদ্ধনের 
নিয়মাহুসারে আধ-সিন্ধ করিয়া লইবে। এ-দিকে আলু বা পোলাওএর 


১৪ টি 
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উপযুক্ত মত্স্য তলে ভাজিয়! লইবে। উহা এরূপ ভাজা আবশ্ক, 
যেন লাল্চে ধরণের হয়। অন্তর, অন্নের মাড় গালিয়া, সেই বরৃ-ঝরে 
অন্ন, ভাত-ভাঙ্ার নিয়মান্ুসাঁরে ঘ্বতে ভাজিবে এবং ভাজার জময় 
তাহাতে আলু কিংবা মৎস্ত ( পূর্বব-প্রস্তত ) ঢাঁলিয়া দিবে । রুচি অন্ধ্‌- 
সারে কেহ কেহ ভাত ভাজিবার সময়, তাহাতে কিঞ্চিৎ গোল-মরীচের 
গুঁড়া-ও ছড়াইয় দিয়! থাকেন। এইরূপ ভর্জিত অন্নের সহিত আলু 
কিংবা মত্ত মিশান হইলে, আর একটি পাক-পাত্র ঘ্বত-সমেত জালে 
চড়াইয়া, তাহাতে তেজপত্র এবং ছোট এলাচের দান। দিয়! সন্বর! দ্রিবে। 
স্বত এপ নিয়মে দিবে, যেন অন্নগুলি বেশ মাখা-মাখ! হয়। অনন্তর, 
জাল হইতে নামাইবার সময় তাহাতে ছোঁট-এলাচ, দারুচিনি, লবঙ্গ 
এবং তেজপত্র-বাট। কিংবা গুড়া দিয়া, এক-বার নাড়িয়! চাঁড়িয়! লইলে-ই 
চমকান্র প্রস্তুত হইবে । যে সকল মসলার কথ লিখিত হইল, তৎ-সমু- 
দায়ের পরিমাণ অধিক হইলে, কিংবা মসলা দেওয়ার পর, অনেক-ক্ষণ 
জালে থাকিলে আম্বাদন মন্দ হইয়া উঠিবে। পোলাওএর ন্যায় পূর্বের 
অর্থাৎ ভাজিবার সময় লবণ দ্রিতে পারা যায়, কিংবা আহারের 
সময়ও লবণ মাখিয়া খাইলে চলিতে পারে । 

হে্দাঁলাও । পোলাওএর ন্তায় চোৌলাও অতি স্থ-খাদ্য । পোলাও 

মত্ত ও মাংস দ্বারা প্রস্তুত হইয়া থাকে, কিন্তু চৌলাওতে এ সকল 

ব্যবহৃত হয় ন।। 

উপকরণ ও পরিমাণ ।--চা”ল এক সের, ঘ্ৃত এক সের, লবণ এক 
ছটাক, লবঙ্গ এক আনা, ছোট-এলাচ এক আনা, সা-জীরা এক আনা, 
চিনি এক ছটা'ক, সাদা মরীচ এক আনা, তেজপত্র দশ-খানি, দধি আধ 
পোয়া, আদা-ছেঁচা এক ছটাকি। 

এখন সমুদায় আদা এবং অর্ধেক-পরিমাণ মসলা পৃথক্‌ পৃথক কাপড়ে 
টিলা-ভাঁবে পু'ট্লি বাঁধিয়া একটি হাঁড়ি অথবা ডেকৃচিতে জলের সহিত 
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সিদ্ধ কর। জালে জল লাল-বর্ণ হইলে নামাইয়! রাখ । এ-দিকে অপর 
আর একটি পাক-পাত্রে অর্ধেক ত্বৃত জালে চড়াও, এবং উহা! পাকিয়া 
আদিলে, তাহাতে অর্ধেক এঁলাচের দান! ও লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া নাড়িতে 
থাক। আধ ভাজা হইয়া অর্ঈসিলে, তাহাতে চাল (চা*লপগ্রলি পোলাও- 
এর ন্যায় প্রস্তত আবশ্ক ) ঢালিয়া নাঁড়িতে আরম্ভ কর। অধিকাংশ 
চা*ল ফুটিয়! উঠিলে, পূর্বোক্ত মসলার জল ফ্াকিয়া, তাহাতে ঢালিয়। 
দাও, এবং উহার সহিত দ্রধি, লবণ,॥চিনি এবং অবশিষ্ট মসলা দিয়া পাক- 
পাত্রের মুখ ঢাকিয়া জাল দিতে থাক ।. এই সময় একটি কথা মনে 
রাখা আবশ্তক, অর্থাৎ পোলাও রাঁধিতে যে পরিমাণে আখনির জল 
দিতে হয়, মসলার জল-ও সেই পরিমাণ দিবে । জ্বালে জল মরিয়া 
আসিলে, আচ্ছাদন খুলিয়। অবশিষ্ট ঘ্বত দিয়া, পুনর্ববার মুখ বন্ধ করিয় 
দমে বসাইয়া রাখিবে। রূস শুকাইলে নামাইয়া আহার করিয়া দেখ, 
চোলাও কেমন রসনার আনন্দ-বর্ধন করিবে । 

বিলিল্তান্নী । প্রথমতঃ, কিয়তৎপরিমাণে মাংস লইয়া, টুক্রা 
টরক্রা করিয়া কাটিয়া লও । এখন একটি সরু শলাক দ্বারা এঁ টুক্রা- 
গুলি ছিব্্র ছিদ্র কর। পরে উপযুক্ত-পরিমাঁণে আদার রস, দধি এবং 
লবণ মাখিয়া, মাংস-গুলি ছুই ঘণ্টা পর্যন্ত ঢাঁকিয়! রাঁখ। পরে আঁব- 
শ্যক-মত গোঁলমরীচ, সাঁজীরা, ছো'ট-এলাচ এবং লবঙ্গ দধিতে চন্দনের 
মত বাটিয়া, পূর্ববোক্ত মাংসে মাখা ইয়া, তাহাতে পুনর্বার কিমৎপরিমাণে 
দধি দিবে। এখন পাক-পাত্রে কিঞ্চিৎ স্বৃত দিয়া, তাহার উপর এক 
থাক চা*ল সাজাও। চা"লের উপর পূর্ব-রক্ষিত এক থাক্‌ মাংস 
সাজাও। এইরূপে পরিমাণমত চশ্লি ও মাংস সাজাইয়া রাখ । মাঁংস 
ও চাল এক্প নিয়মে সাজাইবে, যেন কম কিংবা বেশী না হয়। এ- 
দিকে আর একটি পাত্রে মাংস ও চালের উপযুক্ত স্বত জালে চড়াইয়া 
পাঁকাইয়া৷ লও, এবং তাহাতে লবঙ্গ ও ছোট-এলাচের দানা আধ-ভাজা! 
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লতি 


করিয়। ঘ্বতের সহিত উহ চাল ও মাংস-সাজান পাত্রে ঢালিয়া দাও । 
এখন উহাতে উপযুক্ত জল দিয়া, পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া দাও । 

বিরিয়ানী-পাকে অর্গারের চাল প্রশস্ত । অন্যুন এক ঘণ্টা জালে 
রাখ। অর্থাৎ পাক-পাত্রের নিকট কান পাতিলে, যখন শুন যাইবে 
অল্প শব্দ হইতেছে, তখন অপেক্ষাকৃত অল্প আচে দমে রাঁখিবে | পরে 
তাহা নামাইয়! লইলে-ই বিরিয়ানী পাক হইল। চা*লের পরিবর্তে 
আধ-সিদ্ধ অন্নে-ও বিরিয়ানী পাক হইতে পারে । কিন্তু আধ-ফুটন্ত ভাতে 
গ্বত প্রভৃতির পরিমাণ অল্প লাগে, এবং জল আদৌ দিতে হয় না। 

খম্সবল্লী জেল্বিল্লিক্সান্ন / উপকরণ ও পরিমাণ ।- 
মাংস ছুই সের, চাল এক সের, ঘ্বৃত দুই সের, দই ছুই ছটাক, আদা 
এক ছটাঁক, মরীচ ছুই ছটাক, ধনে এক ছটাক, কাঁলজীর। এক তোলা, 
তেজপত্র দুই তোলা, গন্ধ-দ্রব্য এক তোলা, লবঙ্গ চারি আনা, জাফরাণ 
তিন আনা, লবণ ও লঙ্কা পরিমিত । | 

মাংস-খণ্ড-গুলিতে আদার রস ও লব্ণ মাখিয়া দেড় ঘণ্টা রাখ। 
পরে এলাচ, ধনে ও জাফরাণ-বাটা, এক ছটাক দধির সহিত গুলিয়া, 
এ মানে পুনর্ধবার মাথ। এ-দ্রিকে পাক-পাত্রে তেজপত্র সাজাইয়া, 
খণ্ড খণ্ড দারুচিনি ও জীরা ছড়াইয়ণ, তাহার উপর সমস্ত মাথ্দ ঢালিয়। 
দাও। পরে উহার উপর লবঙ্গ ছড়াইয়া, দেড় সের স্বত ঢালিয়! 
দাও। অনন্তর চা*ল-গুলি অবশিষ্ট দধির সহিত মিশ্রিত করিয়া, এ 
মাংসের উপর সাজাইয়! রাখ । পাঁক-পাত্রে আচ্ছাদন দিয়, ময়দা ছারা 
চারি দিক্‌ বন্ধ করিয়া, এক-খানি কাঠের জাল দ্বাও। দধির জল শুক 
হইয়া! কেবল স্বতের শব্দ উঠিলে, অন্ন-ক্ষণ কিঞ্চিৎ অধিক পরিমাণে 
তাপ দিয়া তণ্তাঙ্গারের উপর রাখ । পরে আচ্ছাদন তুলিয়া! অবশিষ্ট ঘ্বৃত 
ঢালিযা দিয়া, পুনর্ববার পূর্ব আচ্ছাদন দিয়। অল্পক্ষণ রাখ। অনম্তর 
উহা! আহীর করিয়। দেখ, এই খাদ্য কেমন মুখ-প্রিয়। 
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ন্নুক্ন্মহলি জেলুবিল্লিম্্রীন। উপকরণ ও পরিমাণ ।-_ 


মাংস-খণ্ড এক সের, চাঁ'ল এক সের, দধি এক পোয়া, ঘ্বৃত এক পোয়া, 
ময়দা এক পোয়া, ছোলার ভাল দুই ছটাক, তেজপত্র কুড়ি-খানি, 
আদা চারি তোলা, ধনে ছুই তোলা, কাল-জীরা এক তোলা, মরীচ 
এক তোলা, গন্ধ-দ্রব্য চারি আন, লবঙ্গ ছুই আনা, জাফরাণ এক আনা, 
লবণ ও লঙ্ক। পরিমিত । 

প্রথমে মাংসে লবণ ও আদার রস মাখিয়া তিন কোয়াটার পর্যস্ত 
ঢাকিয়। রাখিবে। পরে দই মাখিয়! পুবর্ববার কুড়ি মিনিট রাখিবে। 
অনন্তর পাক পাত্রে ঘ্বৃত চড়াইয়া৷ ফোড়ন দিয়া, এ মাস সাঁতলাইয়! 
লইবে। সাতলানর পর ধনে-বাটা, লঙ্কা-বাটা জলে গুলিয়৷ সিদ্ধ 
করিবে এবং জালে জল শুকাইয়! লইবে 

এ-দিকে অন্ত একটি পাক-পাত্রে চা'ল-গুলি আধ-সিদ্ধ কর ও তৃতীয় 
পাত্রে ছোলার ডা*ল সিদ্ধ কর। চতুর্থ পাত্রে তেজপত্র সাজাইয়া, 
তাহাঁর উপর জীর। ছড়াইয়া দাও । পরে উহার উপর (প্রথম পাত্রের 
জল শু হইয়। মাংস সিদ্ধ হইলে পর) এ মাংস লইয়৷ প্রথমতঃ এক 
থাক্‌ সাজাও। তাহার উপর মরীচ ও গন্ধ-ম্সল! ছড়াইয়া দাও । উহার 
উপর পুনরায় পূর্বববৎ তেজপত্র সাজাইয়া, তাহাতে জীরা ছড়াইয়া দাও। 
অনন্তর, দ্বিতীয় পাত্র হইতে কিঞ্চিৎ মাড়ের সহিত কেবল-মাত্র সিদ্ধ- 
চশল লইয়া, উহার উপর আর একবার থাক্‌ সাজাও । এইবপ পর্য্যায়ে 
মাংস ও তওুলাদি যত থাক্‌ হইতে পারে, সাজাও। কতক চালে 
কিঞ্চিৎ ঘ্বুত ও জাফরাণ মাথিয়া, এ সাজান থাকের এক পাশে দাও, 
এবং তৃতীয় পাত্র হইতে সিদ্ধ ছোলার ডা"ল লইয়। অপর পাশে দাও । 
এইরূপে থাক্‌ সাজান হইলে, এঁ সাজান ভ্রব্য-সমৃহের উপর এক-খানি 
হুক্ক ছিত্র-যুক্ত ঝাঝরী দ্বারা স্বৃত দাও । পরে এ সমস্ত স্বতান্ন-ব্রব্য 
এক-খানি বড় রুটি দ্বারা আচ্ছাদন করিয়া, তাহার চারি পাশ ময়দা 
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দিয়া এরূপ আঁটিয়া দেও, যেন তাপ নির্গত না হয়। এইরূপে ছয় মিনিট 
তাঁপ দেওয়া! হইলে, এঁ আচ্ছাদনের উপর কোন ভারী ত্রব্য চাপাইয়া 
ছুই দণ্ড তপ্তাঙ্গারের উপর রাখ । অনন্তর, উহা! নামাইয়া লইলে-ই 
কুর্মহলি জেব্বিরিয়ান পাক হইল। 

_ স্মশুস্ত্যাল্্ম ॥ পলানের স্তায় ইহা-ও এক-প্রকার উপাদেয় খাগ্চ। 
মস্ত ও অন্ন দ্বার] পাক হয় বলিয়া, ইহাকে মত্স্ান্ন কহিয়া থাকে। 
রুই, কাত্লা প্রভৃতি বড়-জাতীয় মৎস্তে উহা! পাক করিতে হয়। 
মাছ স্থ-স্বাহু হইলে, উহার-ও আন্বাদন উত্তম হইয়া থাকে । 

উপকরণ ও পরিমাণ ধৌত, মস্য-খণ্ড এক সের, চা*ল এক দের, 
ময়দা এক পোয়া, বত এক পোয়া, লবণ পাচ তোলা, দধি ছুই ছটাক, 
আদার রস এক ছটাক, ধনে দুই তোলা, গন্ধ-দ্রব্য আট আনা, লবঙ্গ 
চারি আনা, জাফরাণ এক আনা । 

মাছ-গুলি বড় বড় চাকা চাকা করিয়া! কুটিয়া তাহাতে অল্প- 
মাত্রায় ঘ্বৃত, লবঙ্গ-বাটা৷ এবং আদার রস মাখাইয়া, তিন কোয়াটার 
ঢাঁকিয়! রাখ। পরে আচ্ছাদন খুলিয়া, তাহাতে জাফরাণ ও এলাচ-বাট। 
এবং দধি মাখাইয়া, আবার তিন কোয়াটার পূর্বববৎ ঢাকিয়া রাখ। 
এখন পাক-পাত্রের তলায় বাঁশের চেওয়াড়ী সাঁজাও। তাহার উপর 
.তেজপাত। বিছাইয়! দাও । তেজপাতের উপরি-ভাগে এ মতস্ত-গুলি 
সাজাইয়া রাখ, এবং তাহাঁর উপর আস্ত লবঙ্গ ও দারুচিনির গুড়া 
ছড়াইয়া দাও। এ-দ্িকে পোলাওএর উপযুক্ত চা*ল লইয়া, তদ্ধার! 
অন্ন পাক করিতে থাক; আধ-সিদ্ধ হইলে মাড় গালিয়া, সরস অন্ন-গুলি 
হাতায় করিয়া, মাছের উপর সাজাইয়া লও ৷ অন্ন সাঁজান হইলে, 
অবশিষ্ট স্বত উহার উপর ঢালিয়া দাও। এই সময় আর একটি কাজ, 
করিবে--যে ময়দা তালিকায় লিখিত হইয়াছে, তন্মধ্য হইতে তিন 
ছটাক- ময়দায়, হাড়ির মুখ ঢাকে, এরূপ বড় রকম এক-খানি কুটি প্রস্তুত 
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কর। এখন এই কটি-খানি দ্বার। পাঁক-পাত্রের মুখ উত্তম-রূপ আচ্ছাদন 
করিয়া, তাহার উপর শর] ঢাকা দাও, এবং অবশিষ্ট ময়দা ছারা] চারি- 
দিকের ছিন্র রোধ কর। উপরে তণ্তাঙ্গার রাখ ও নীচে ছুই-খানি কাষ্ঠ 
দ্বার মু জাল দিতে থাক । জালে যখন রস শুকাইয়া, ঘ্বতের শব্দ 
শুনিতে পাওয়া যাইবে, তখন কেবল-মান্র দমে তিন কোয়াটার রাখিয়া, 
নামাইয়া লইলে-ই মত্শ্যান্ন পাক হইল। আমর! পরীক্ষা করিয়! দেখি- 
য়াছি, ভাজা মাছ দ্বারা-ও উহ! পাঁক হইতে পারে বটে, কিন্তু ভাজ। মাছে 
বীধিলে, তাহার আস্বাদন অন্-রূপ হইয়া থাকে। 

ব্বাউী-্মসলাল্প পোলাও । সাধারণতঃ, আপ্যুষ অর্থাৎ 
আখথ্নির দ্বারা-ই পোলাও রীধা 'হুইয়া থাকে; কিন্তু আখ্‌নি প্রস্তুত 
করিতে হইলে, অধিক মসলা এবং অধিক সময়-ও নষ্ট করিতে হয়। 
এ-জন্য পোলাও রন্ধন সম্বন্ধে একটি সহজ উপায় জান! থাকিলে, 
প্রয়োজন-মত সামান্য ব্যয় এবং অল্প সময়-মধ্যে সকলে-ই উহা! 
পাক করিতে পারেন । 

আখ্নির জলে পোলাওএর জীবন সম্পূর্ণ নির্ভর করিয়া থাকে। 
কিন্ত আমর! যে নিয়মটি লিখিতেছি, ইহাতে আখ্নি-জলের প্রয়োজন হয় 
না। পোলাও বন্ধনে যে যে মসলা ব্যবহৃত হইয়া থাকে, তাহা অনেক- 
বার উল্লেখ কর! হইয়াছে, সুতরাং এস্থলে তাহা আর লিখিত হইল না? 

পোঁলাওএর উপযুক্ত মসল! দ্বারা আখ্‌নি প্রস্তত না করিয়া, তাহা 
খিচ-শৃন্ত অর্থাৎ চন্দনের মত বাটিয়া লইবে। বাটা ভাল ন৷ হইলে 
পোলাও ভাল হইবে না, এজন্য মসলা-বাটার প্রতি বিশেষ-রূপ মনোযোগ 
দিবে। বাটিয়া উহা 'আবার পরিষার কাপড়ে ছাকিয়া৷ লইয়া, চালে 
মাখাইয়। পোলাও রন্ধন করিবে । পোলাওএর চা”ল-গুলি অগ্রে ঝাড়িয়! 
বাছিয়! অধিক জলে ধৌত করিয়া লইবে। ধৌত চা*ল-গুলি বাজ্রায় 
ছড়াইয়] দিয়! ঝর-ঝরে করিয়া লইবে। পরে সেই চা”লে সমুদায় বাট! 
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মসল। এবং অন্প-মাত্রায় স্বৃত মাখাইয়! লইবে । অনস্তর চা"লে বাঁদাম, 
পেস্তা এবং কিস্যিস্‌ মিশাইয়! লইলে-ই পোলাওএর উপযুক্ত হইল । এ- 
দিকে পাক-পাত্রে কিয়ৎ্-পরিমাণে ঘ্বৃত দিয়া, তাহাঁর উপর তেজপত্র 
পাতিয়। দিবে, তেজপত্রের উপর বাদাম, কিস্মিম্ মিশান চাঁ*ল-গুলি 
ঢালিয়। দিয়া উপযুক্ত জল ঢালিয়া দিবে । অনন্তর, তাহার উপর লবণ 
এবং অর্ধেক ঘ্বৃত ঢালিয়! দিয়া,পাক-পাত্রটির মুখ ঢাকিয়! জালে বসাইবে। 
জ্বালে এক-বার ফুটিয়া আসিলে অর্থাৎ চা*ল-গুলি আধ-সিদ্ধ হইলে, 
জ্বালের তেজ কমাইয়| দিয়া, কেবল আগুনের আঁচে রাঁখিবে, এবং মধ্যে 
মধ্যে পাক-পাত্রটি ঘুরাইয়। দিবে । ঘুরাইয়৷ দেওয়ার উদ্দেশ্য এই যে,চারি- 
দিকে যেন সমান-বূপ আচ পায় । পরে যখন দেখা যাইবে, চাল প্রায় 
সিদ্ধ হইয়া আসিয়াছে,তখন তাহাতে অবশিষ্ট ঘ্বৃত ঢালিয়! দিবে ।'জ্বালের 
তারতম্যান্গলারে অনেক সময়ে জলের পরিমাণ ঠিক থাকে ন।। এজন্য 
যদি জল কম পড়িয়াছে, এরূপ বোধ হয়, তবে পোলাওএ আর জল না 
দিয়া, অল্প-পরিমাণে ছুধ খাওয়াইতে থাকিবে । তাহ! হইলে পোলাও 
বেশ স্থু-সিদ্ধ হইয়া আসিবে এবং আশ্বাদন-ও উত্তম হইবে । এ-স্থলে আর 
একটি কথ জান! আবশ্যক, এই পোলাও নিরামিষ ও আমিষ ছুই প্রকা- 
রে-ই হইতে পারে । বাটা-মসলার আমিষ-পোলাও রীধিতে হইলে, অগ্রে 
মাংস, কালিমা কিংবা কোন্মার পাঁকে রন্ধন করিয়া লইতে হয়, এবং 
পোলাও প্রীয় স্থ-সিদ্ধ হইতে কিছু বিলম্ব আছে, এমন সময়ে এ 
ংস তাহাতে ঢালিয়া দিতে হয়। আর মতস্য দ্বিতে হইলে, অগ্রে 
উহ! ভাল করিয়া ভাজিয়া লইবে, পরে চাল সাজাইবার সময় 
তাহ1-ও সাজাইবে। 
স্ুল্লাম্মি পোলাও । উপকরণ ও পরিমাণ ।-_মাৎস দেড় 
সের, ছাল এক পের, খ্বুত আধ সের, আন্ত দারুচিনি এক আনা দ্াক্ষ 
চিনি-চুর্ণ এক আনা, আস্ত লবঙ্গ এক আনা, লবঙ্গ-চুর্ণ এক আনা, ছোট- 
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এলাচ এক আনা, ছোট-এলাচ-চুর্ণ এক আনা, জাফরাণ-চর্ণ এক 
আনা, পিঁয়াজ এক পোয়া, আদা দেড় তোলা, ধনে (আস্ত) এক 
তোলা, ধনে-বাটা আধ তোলা, আস্ত মরীচ তিন আনা, মরীচ-চুর্ণ এক 
আনা, কাঁলজীর1 ছুই আনা, লবণ সাড়ে চারি ভোলা, দই এক সের, 
পিটালি আবশ্তক-মত | 

প্রথমে একটি পু'টুলিতে পিয়াজ, আদা-থেঁত এবং ধনে বীধিয়া পাক- 
পাত্রে রাখিবে। পরে আবশ্তক-মত লবণ, জল এবং মাৎস দিয়! জালে 
চড়াইবে এবং পাক-পাত্রের মুখ বন্ধ করিয়া, মাংস সিদ্ধ হওয়া পধ্যন্ত জ্বাল 
দিবে । মাংস স-সিদ্ধ হইলে নামাইবে, এবং মসলা-বাঁধ! পু'টুলিটি পৃথক্‌ 
করিয়৷ মাংস ও যৃষ লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া, সাঁতলাইয়! তপ্ত অঙ্জারের উপর 
বসাইয়া রাখিবে। এ-দিকে চা*ল আধ-সিদ্ধ করিয়! মাড় গালিয়া, পূর্বব- 
প্রস্তুত যুষে সিদ্ধ করিবে । এখন একটি ডেক্চিতে অল্প স্বৃত দিয়া তাহার 
উপর কালজীর! ছড়াইয়া, মাংস ও অখণ্ড মনল এবং মরীচ সাজাইবে। 
এই সাজান মাংসের উপর যৃষের স্থ-সিদ্ধ অন্ন এবং অবশিষ্ট ঘ্বত প্রভৃতি 
দিয়া দমে বসাইবে । অনন্তর, উহা। নামাইয়া আহার করিবে । 

ম্োঁকস্বল্র সোজা । উপকরণ ও পরিমাণ ।__মাংস এক 
সের, সোনামুগের ভাল এক পোয়া, স্বৃত দেড় পোয়া, পিঁয়াজ আধ 
পোয়া, দারুচিনি ছুই আনা, ছোট-এলাচ ছুই আনা, লবঙ্গ ছুই আনা- 
মরীচ দুই আনা, আদা ছুই তোলা, ধনে ছুই তোলা, কালজীরা ছ্‌ই 
তোলা লবণ সাড়ে চারি তোল।। 

প্রথমে মাঁংস-গুলি খণ্ড খণ্ড করিয়া লইবে। এখন এই মাংস 
একটি পুটুলিতে বীধিয়। পিয়াজ, আদা, ধনে, উপযুক্ত-পরিমাঁণ লবণ ও 
জল-সহ জালে চড়াইবে । মাংস স্থ-সিদ্ধ হইলে, নামাইয়া পু'টুলিটি তুলিয়! 
ফেলিবে এবং যুষ-সহ মাংস, লবঙ্গ ফোড়ন দ্বারা! সন্তলন করিবে । তৎপরে 
একটি পাক-পাত্রে কালজীর! সাজা ইয়,তছুপবি মাংস এবং অবশিষ্ট মসল! 
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সান্জাইবে। মাংস ও মসলা সাজান হইলে, অর্ধীংশ ভাল ছড়াইয়া 
পাত্রটি রাখিয়া দিবে । এ-দিকে অবশিষ্ট ডাল ও চাল আধ-সিদ্ধ করিয়া 
মাড় গালিয়া, পূর্বব-প্রস্তত যৃষে সিদ্ধ করত, সজ্জিত মাংমের উপর চালিয়া 
দিবে । পরে অবশিষ্ট ঘ্বৃত দিয়! দমে বসাইয়। রাখিবে ; অনস্তর দম হইতে 
নামাইয়া লইলে-ই, মোকশ্বর পোলাও প্রস্তুত হইল। 
্লোঁজক্কবণ্ পোলাও ॥ উপকরণ ও পরিমাণ ।-_মাংস দেড় 
সের, চাল এক সের, ঘ্বুত তিন পোয়া, দারুচিনি তিন আনা, ছোট- 
এলাচ তিন আনা, লবঙ্গ তিন আনা, মরীচ চারি আনা, পিঁয়াজ এক 
পোয়া, শুল্ফাশাক দেড় সের, আদ। তিন তোলা, কালজীর1 ছুই 
আনা, লবণ সাড়ে চারি তোল! । 
মাংস, পিয়াজ, আদা,ধনে, লবণ এবং জল এক সঙ্গে স্থ-সিদ্ধ করিবে। 
সিদ্ধ হইলে জাল হইতে নামাইবে; পরে ঝোল. বাঁ যুষ কাপড়ে ছাকিয়। 
লইবে এবং আখ্নি হইতে মাংস-গুলি পরিষ্কার করিয়। যুষে মিশাইবে। 
এখন ঝোল মাংস-সহ লবঙ্গ ফোড়নে সাতলাইয়া, যুষ হইতে মাংস-গুলি 
পৃথক্‌ করিয়া রাখিবে। পরে শুল্ফাশাক হইতে রস বাহির করিয়।, 
পাক্‌-পাত্রে এ রস, কালজীর1, অখণ্ড মসলা! ও মাংস সাজাইবে । মাংসের 
উপর আবার এক পোপ! পেষিত শাক সাজাইবে । এখন চাল আধ-সিদ্ধ 
-করিয় মাড় গালিয়া ফেলিবে। পরে অবশিষ্ট পেষিত-শাক ও যুষ একত্র 
করিয়া, দ্বারা আধ-সিদ্ধ অন্ন স্থ-সিদ্ধ করিবে । স্থ-সিদ্ধ হইলে, পূর্বব- 
প্রস্তুত পাত্রে এই অন্ন ও সমুদায় ঘ্বত ঢালিয়! দিয়া, একবার দমে 
ব্সাইবে | দম হইতে নামাহয়া লইলে-ই মোসব্বৎ পোলাও পাক হইল। 
১/ 'জুল্রল্লী” পোলাও । এই পোলাও যে কেবল-মাত্র রসনা- 
তৃপ্তি-কর, তাহা নহে। ইহা! প্রস্তুত করিবার-ও বিশেষ পারিপাট্য 
আছে। অনেকে দেখিয়াছেন কিংবা শুনিয়া থাকিবেন, এক-ই 
ছাঁড়িতে রীধ। হইফ্লাছে এবং তাহা হইতে-ই পরিব্ষেণ করা হইতেছে, 
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অথচ লাল, সবুজ প্রভৃতি নান! বর্ণের পোলাও বাহির হইতেছে। 
পাক-প্রথা না জানিলে, অবশ্বই ভোক্তা-গণ আহার-কালে এনপ 
দর্শন করিলে আশ্চর্য জ্ঞান করিবেন । পাচক-গণ রন্ধন-কারধ্য £নপুণ্য 
দেখাইবার নিমিত্ত এরূপ পাঁক করিয়া থাকে। 

উপকরণ ও পরিমাণ ।-_মাংস এক সের, চাল দেড় সের, দি 
পোয়া, বাদাম-বাট! তিন তোলা, দুধের সর এক পোয়া, প্িতলেবুর 
রস পনর তোলা, দারুচিনি চারি আনা, ছোট-এলাচ চাঁরি আনা, 
নরীচ চারি আনা, চিনি সাড়ে বাইশ তোলা, ধনে তিন তোলা, 
কালজীরা ছুই আনা, পিয়াজ এক পোয়া, আদা দেড় তোলা, পোড়া 
স্থপারি এক তোলা, আল্ত৷ কিঞ্চিৎ, পেষিত আারিরাণ কিঞ্চিৎ, 
মুগনাভি কিঞ্চিৎ এবং পরিমিত লবণ। 

প্রথমে একটি পুঁটুলিতে আদা, পিক্নাজ ও ধনে বাঁধিয়া পাক-পান্রে 
স্থাপন করিবে । পরে তাহাতে মাংস, লবণ এবং জল ঢালির! দিয়া মুখ 
ঢাকিয়! দিবে । এখন উহ্। জ্বালে চড়াইয়। সিদ্ধ করিবে । মাংস উত্তম-র্ূপ 
সিদ্ধ হইলে নামাইবে এবং পু'টুলিটি তুলিয়া লইয়া ঘ্বতে লবঙ্গ ফোড়ন 
দিয়। যুষ-নহ মাংস সাতলাইয়া লইবে। 

এ-দিকে চা”ল-গুলি আধ-সিদ্ধ করিয়া, পূর্বব-প্রস্তত যৃষে আস্ত গন্ধ- 
দ্রব্য ও অর্ধেক মরীচ দিয়! অন্ন-গুলি সিদ্ধ করিবে। অন্্ পাক হইলে- 
তাহ সমান চারিভাগে (আধ সের স্বতন্ত্র রাখিয়া ) বিভক্ত করিবে 
এবং এক ভাগে সাড়ে সাত তোল! চিনি ও সাড়ে সাত তোলা লেবুর 
নস, আর অর্দেকে পেষ! জাফরাণ মিশাইয়া গীত অর্থাৎ জরদ-বর্ণ 
করিবে। এই জরদ-বর্ণ অন্ন একটি মৃত্তিকা-পাত্রে রাখিয়া! তাহাঁতে 
কিঞ্চিৎ স্বত মিশাইবে। দ্বিতীয় ভাগ অন্নে পূর্বের ন্যাম্ন সাড়ে সাত 
তোল! চিনি ও লেবুর রস, পোড়া স্থখারি এবং অবশিষ্ট জাফরাণ মাখিয়! 
ইরিৎ অর্থাৎ সবুজ-বর্ণ করিয়া, কিঞ্চিৎ স্বৃত মিশাইয়া, আর একটি 
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মৃত্তিকাঁ-পাত্রে রাখিবে। তৃতীয় ভাগ অন্নে সাড়ে সাত তোল! চিনি 
ও আল্তার রঙ্‌ বা কুস্থম-ফুলের রঙ্‌ মাখাইয়া, আর একটি মৃত্তিকা" 
পাত্রে রাখিয়া কিঞ্চিৎ ত্বৃত দ্রিবে। চতুর্থ ভাগ অন্নে বাদাম-বাটা, 
চিনির রস, কিঞ্চিৎ ত্বত এবং অবশিষ্ট লবণ মাখিয়া অপর একটি পাত্রে 
রাখিবে। চারি বর্ণের যে পৃথক পৃথক অন্ন সাজাইয়। রাখিয়াছ, এ 
অন্ধে ( অর্থাৎ প্রত্যেক ভাগে ) কিঞ্চিৎ কিঞ্চিৎ মুগনাভি দিবে । এখন 
পাক-পানত্রে কালজীর! ছড়াইয়া, তদুপরি মাংস ও মরীচ এবং অথ 
মসলা-নমৃহ সাজাইবে। অবশিষ্ট আধ সের অন্ন বুষের সহিত মাংসের 
উপর সাজাইয়া, তাহার উপর চারি বর্ণের অস্ত্র পাত্র-সহ স্থাপন্‌ করিবে। 
এবং সমুদায় ত্বৃত ঢালিয়া দিয়া দমে বসাইবে। পরিবেষণ-কালে হয় 
পৃথক্‌ পৃথক কিংবা সমুদায় পোলাও এক-সঙ্গে মিশাইয়া লইবে। 
- ভোক্তাগণ এইরূপ ভিন্ন ভিন্ন বর্ণ ও আস্বাদন দ্বারা নিশ্চয়ই বিমোহিত 
হইবেন। | 

ন্কন্ন। পোলাও । উপকরণ ও পরিমাণ -_মাংস এক সের, 
চাল এক সের, দ্বৃত তিন পোয়া, দাঁরুচিনি-বাট1 ছুই আনা, ছোট- 
এলাচ ছুই আনা, লবন্গ-বাঁটা ছুই আনা, আস্ত লবঙ্গ ছুই আনা, পিয়াজ 
এক পোয়া, আদ1-বাটা তিন তোলা, ধনে-বাট। দেড় তোলা, পেষিত 
-জাফরাণ দুই আনা, মরীচ-বাট। এক তোলা, কালজীর। দুই আনা, 
লবণ ও লঙ্কা পরিমিত । 

প্রথমে মাংস-গুলি খণ্ড খণ্ড করিয়া! কুটিয়া লইবে। পরে জালে 
স্বত চড়াইয়া তাহাতে পিয়াজ ভাজিতে থাকিবে ও লাল্চে রঙ্‌ 
হইলে, মাং ঢালিয়া দিয়া অনবরত নাড়িতে চাড়িতে থাকিবে । যখন 
দেঁখিবে, মাংসের রস বাহির হইয়1 শুষ্ক হইয়া গিয়াছে, তখন পরিমাণ- 
মত জল, লবণ, ধনে, মরীচ এবং গন্ধ-ভ্রব্য-বাটা, দিয়! পাক করিবে । 
সমু্ধায় ঝোল শুকাইয়া আসিলে, জাফরাণ-বাটা দিয়! এক-বার নাড়িয়া 
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চাড়িয়া রাখিবে। এ দিকে চা”ল-গুলি স্ু-সিদ্ধ করিয়। মাঁড় গালিয়। 
ফেলিবে। এখন এই অন্ন আন্ত গন্ধ-মসলা-সহ ঘ্বতে ভাজিবে। পরি- 
বেষণ-কালে অন্নের উপর মাংস দ্িবে। 

কুলুলি পোলাও । উপকরণ ও পরিমাণ ।-_মাংস এক সের, 
চা”্ল এক সের, স্বত তিন পোয়া, দারুচিনি দুই আনা, ছোট-এলাচ ছুই 
আনা, লবঙ্গ দুই আনা, মরীচ চারি আনা, পিঁয়াজ আধ সের, আদ। দেড় 
তোলা, ধনে দেড় তোলা, কিস্মিস্‌ আধ পোয়া, ঘ্বৃতে ভাজা বাদাম 
আধ পোয়া, লবণ ও লঙ্ক। পরিমিত, কাঁলজীর। ছুই আনা । 

প্রথমে মাংস, পিঁয়াজ, লঙ্কা, আদা, ধনে, পরিমিত লবণ, অল্প-পরিমিত 
ঘ্বত এবং জল এক-সঙ্গে উত্তম-রূপ সিদ্ধ করিবে । হ্-সিদ্ধ হইলে, উনাঁন 
হইতে নামাইয়া! কাঁপড়ে ছবাকিবে। এখন উহা! লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া, ঘবৃতে 
সাঁতলাইয়া রাখিবে। এ-দ্রিকে সিদ্ধ মাংস স্বতে ভাজিবে এবং বাদাম- 
বাটা দিয়া অনবরত নাঁড়িতে চাঁড়িতে থাকিবে । জ্বালে রস মরিয়া 
আসিলে, অখণ্ড গন্ধ-দ্রব্য ও কালজীর। ছড়াইয়! দিয়, তপ্ত অঙ্গারের 
উপর বসাইয়! রাখিবে। এনরিকে চা্ল-গুলি আধ-সিদ্ধ করিয়! মাড় 
গালিয়া ফেলিবে। পূর্বে যে যৃষ প্রস্তুত করিয়া রাখ! হইয়াছে, 
তাহাতে এই আধ-সিদ্ধ চা”ল স্থ-সিদ্ধ করিবে; সিদ্ধ হইলে তণ্ডাঙ্কার- 
স্থিত মাংসের উপর সাজাইয়া অবশিষ্ট উপকরণ-গুলি ঢালিয়া দিয়া দমে 
বসাইবে। দম হইতে নামাইয়া লইলে-ই কবুলি পলান্ন পাক হুইল । 

ক্েল্্াানি পোলাও ॥। উপকরণ ও পরিমাণ।-মাংস 
এক সের, চাল এক সের, স্বত দেড় পোয়া, আস্ত দারুচিনি ছুই আনা” 
আন্ত লব দুই আনা, ছোট-এলাচ ছুই আনা, মরীচ চারি আনা, আদ! 
দেড় তোলা, পিয়াজ এক পোয়া, আস্ত ধনে দেড় তোলা, কাঁলজীরা 
ছুই আনা, লবণ ও লঙ্কা! পরিমিত । 

প্রথমে মাংস, লঙ্কা, আদা, পিয়াজ, ধনে, লবণ এবং জল এক-সঙ্গে স- 
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সিদ্ধ করিবে । সিদ্ধ হইলে উনান হইতে নামাইয়! কাপড়ে ছীকিয়! লইবে। 
এখন মাংস ও যুষ এক-সঙ্গে লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া সন্তলন করিবে। পরে 
মাংস ও আখ.নি পৃথক্‌ পৃথক্‌ পাত্রে রাখিবে এবং যে পাত্রে মাংস রাখিবে, 
তাহাতে আস্ত মসলা সাঁজাইবে । এ-দ্িকে চাল আধ-পিদ্ধ করিয়া মাড় 
গালিয়া ফেলিবে এবং আখ -নির জলে জু-সিদ্ধ করিবে। অনন্তর, মাংস- 
সজ্জিত-পাত্রে অর্থাৎ মাংসের উপর এই অন্ন সাজাইয়া, কাঁলজীরা, ঘ্বৃতে 
ভাজিয়৷ সমুদয় ঘ্বত-সমেত উহাতে ঢালিয়! দিয়া, তপ্তাঙ্গারের উপর দমে 
বসাইবে। দম্‌ হইতে নামাইয়া লইলেই, কের্মানি পলানম্ন পাক হইল! 
অন্যান্য পলাম্ষের ন্যায় এই পোলাও উত্তম স্-খাছ্য। 

হকুতেললি পৌলাও 7। উপকরণ ও পরিমাণ ।-_মাংস এক 
সের, চা'ল এক সের, ঘ্বত তিন পোয়া, সেমুই * দেড় পো্সা, আস্ত 
দারুচিনি দুই আনা, আস্ত লবঙ্গ ছই আনা, ছোট-এলাচ ছুই আনা, 
মরীচ চারি আনা, পিঁয়াজ আধ পোয়া, আদা দেড় তোলা, আস্ত ধনে 
এক ছটাঁক, কাঁলজীর! দুই আন, লব্ণ ও লঙ্কা পরিমিত। 

অন্তান্ত পৌলাওএর আখ নির ন্ায় প্রথমে মাংস, পিঁয়াজ, আদা, ধনে, 
লঙ্কা, লবণ এবং জল এক-সঙ্গে সিদ্ধ করিয়। লইবে এবং তাহা ঘ্বৃতে লবঙ্গ 
ফোড়ন দিয়া সীতলাইয়া, মাৎস ও যৃষ বা আখর্বন কাপড়ে ছাকিয়া পৃথক্‌ 
করিবে । পুর্ব্বে থে সেমুইএর কথ। বলা হইয়াছে, তাহা এখন পরিমিত 


* রুটি কিংবা লুচির ময়দা-মাথার হ্যায় জি জলে মাধিয়! লইবে। উহা ভালরূপ 
ঠীসির়া লওয়। আবশ্তক। পরে সেই মাখা সুজির একটি তাল করিয়া তাহা হইতে অল্প- 
পরিমাণ সুজি হইয়। আনগুলে করিয়! চট্কাইবে। উত্তম-রূপ চটুকান হইলে, তাহা ছুই 
হাতে করির। ক্রমাগত পাঁকাইবে। পাঁকাইতে পাঁকাইতে সরু 'শৃতীর স্যার লম্বাআঁকারে 
কোন পাত্রের উপর বক্রাকাঁরে রাখিবে। হৃতার ন্তার হুজির এই জিনিষকে সেমুই 
কহে"; গুস্তত হইলে, রৌদ্রে শুকাইয়। লইবে। সেই শু সেমুই অনেক দ্দিন পর্বত 
স্বাখিয়া, খাছ বাধহত হইতে পারে। কিন্তু টাটকা হইলে-ই ভাল হয়। 
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স্বৃতে ভাজিয়া, অল্প পরিমাণে জলের ছিটা দিয়া পাক করিবে । যখন 
দেখিবে যে, উহা! পাকে মোলায়েম হইয়াছে, তখন জাল হইতে নাঁমাইবে । 
এখন একটি পাক-পান্রে জীর! সাঁজাইয়া, তাহাতে মাংস সাজাইবে এবং 
মাংসের উপর অর্ধেক পরিমাণে সেমুই ও অখণ্ড মসলা সাজাইবে। 
এ-দিকে চা*ল-গুলি অন্ন-পাকের নিয়মে জালে চড়াইবে। উহা! সামান্য 
ফুটিয়! আমিলে, তাহাতে অপরাংশ সেমুই ঢালিয়! দ্িবে এবং বলকের 
পর মাড় গালিয়া ফেলিবে। পূর্বে যে পাক-পান্বে মাংস সাজাইয়। রাখা 
হইয়াছে, এখন তাহার উপর সেমুই ও আধ-সিদ্ধ অন্ন সাজাইয়া 
ূর্ব-প্রস্তত যৃষ ঢালিয় দিয়া জালে বসাইযে। চা্ল সিদ্ধ হইয়া 
আসিলে এবং যুষ শুষ্ক হইলে, সমুদায় স্বত ঢালিয়া দমে বসাইবে। 
দম হইতে নামাইয়া লইলে-ই, কসেলি পলান্ন পাক সমাপ্ত হইল । এই 
পোলাও অন্ত প্রণালীতে-ও পাক হইয়। থাকে। ইচ্ছা করিলে উহা! 
উপাদেয় মধুরাস্-ও করিতে পারা ষায়। 

প্রন্ণলা্ডল্ । উপকরণ ও পাঁরমীণ--মাংস এক সের, চাল 
এক সের, সেমুই আধ সের, ত্বৃত আড়াই পোয়া, দারুচিনি ছুই আনা, 
ছোট-এলাচ দুই আনা, লবঙ্গ ছুই আনা, মরীচ চারি আনা, পিঁয়াজ 
আধ পোয়া, আদ দেড় তোলা, ধনে দেড় তোলা, কালজীর। দুই আনা, 
লবণ চারি তোলা, পিটালি কিঞ্চিৎ । 

প্রথম প্রকরণে মাংস দ্বারা যেরূপ আখনি প্রস্তুত করিয়া লওয়া 
হইয়াছে, এখন-ও সেইক্ষপ নিয়মে আখনি প্রস্তুত করিয়া সম্বরা দিবে, এবং 
সেমুই-গুলি-ও স্বৃতে ভাজিয়া জালে নরম করিবে । এখন একটি পাক-পান্রে 
কালজীর! ছড়াইয়া, তাহাতে মাংস ও অর্দজেক-পরিঘাণ সেমুই এবং অখগ্ড 
মসল। সাজাইয়। রাখিবে। অনন্তর, আখ নির জলে চাল সিদ্ধ করিয়া, 
পূর্বব-প্রস্তত পাক-পাত্রে অন্ন সাজা ইয়া, তাহার উপর সেমুই ঢালিয়া দিবে 
এবং অল্প পরিমাণে পিটালি ও সমুদ্ায় স্বৃত ঢালিয়া পাঞ্জটি দমে বসাইবে। 
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কসেলি মধুরাম্জ করিতে হইলে, পানক প্রস্তুত করিয়া লইবে, এবং 
আধ সের পানকে অর্ধেক সেমুই মিশাইয়া, আখ নির সহিত পোলাও পাক 
করিবে । রস শুষ্ক হইয়া আসিলে, অবশিষ্ট সেমুই এবং স্বৃত ঢালিয়। দিয়া 
দমে বসাইবে।. 

এখখন্নি পৌলাও ।॥ উপকরণ ও পরিমাণ ।- মাংস এক 
সের, চাল এক সের, ত্বৃুত আধ সের, দারুচিনি দুই আনা, লবঙ্গ ছুই 
আনা, ছোট-এলাচ ছুই আনা, মরীচ চারি আনা, আদ। দেড় তোলা, 
পনে-বাট। দেড় তোলা, পিয়াজ এক পোয়া, লবণ তিন তোল! । 

আখি প্রস্তত করিবার নিয়মে মাংস, লবণ, পিঁয়াজ, আদা, ধনে, 
পামান্ত ঘ্বত এবং জল এক-সঙ্গে সিদ্ধ করিবে। সিদ্ধ হইলে, উনান হইতে 
পাঁক-পাত্রটি নামাইয়া, মাংস পৃথক্‌ পাত্রে রাখিবে এবং আখনি কাপড়ে 
ছাঁকিয়া লইবে। অনন্তর, ঘ্বতে লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া আখ.নি সম্ভলন 
করিবে । এই আখি হইতে অল্প-পরিমাণ লইয়া, পূর্বব-রক্ষিত মাংসে 
মিশাইয়া জাল দিবে। জ্বালে সামান্য রস থাকিতে থাকিতে, লবঙ্গ 
ফোড়ন দ্বারা সন্ভলন করিবে । অনন্তর পাক-পাত্রে কালজীর। ছড়াইয়া 
তাহাতে মাংস ও অথণ্ড মসলা সাজাইয়| রাখিবে। এ-দিকে চাল অর্ধ- 
সিদ্ধ করিয়া, উত্তম-রূপে মাড় গালিয়া৷ ফেলিবে এবং অন্ন-গুলি আখ.নির 
' জলে সিদ্ধ করিবে। এখন এই'অন্ন মাংসে সাজাইয়া সমুদায় ঘ্বৃত ঢালিয়! 
দমে বসাইবে। 

ভভনাল। পাক । উপকরণ ও পরিমাণ ।+ মাংস এক সের, 
চাল এক সের, যুগের ডালের বড়ি আধ সের, হরিদ্রা-বাঁটা ছুই তোলা, 
, আঘা-বাটা ছুই তোলা, এলাচ ছয় আনা, লবঙ্গ ছয় আনা, দীরুচিনি 
ছয় আনা, ধনে ছুই তোলা, মরীচ দশ আনা, লবণ ও লঙ্কা পরিমিত । 
... প্রথমে আধ পোয়া দ্বৃতে হরিদ্রা-বাটা ভাজিয়া স্বত ছাকিয়৷ লইবে, 
এবং শ্বতে লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া, মাংদ ভাজিয়া আবশ্বক-মত জলে সিদ্ধ 
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করিবে । পরে ঘ্বৃতে বড়ি ভাজিয়া! লইবে, এবং চাণ্ল, বড়ি ও মাংস 
পাঁক-পাত্রে সাজাইবে। অনন্তর, উহাতে পরিমিত আখ.নির জল ও লবণ 
দিয়া, মুখ ঢাকিয়। জালে বসাইবে। চা”্ল স্থ-সিদ্ধ হইবার উপক্রম 
হইলে, দমে বসাইবে এবং অবশিষ্ট ঘ্বত ঢালিয়া দ্িবে। স্থ-সিদ্ধ হইলে 
নামাইবে । 

পাতিলেহ্ুুল পোলাও । পাতি, কাগজি এবং কমলা 
প্রভৃতি নানা-জাতীয় লেবু দ্বার পোলাও প্রস্তত হয়। ভিন্ন ভিন্ন- 
জাতীয় লেবু দ্বার পাঁক করিলে আম্বাদন বিভিন্ন-প্রকার হইয়া! থাকে । 

উপকরণ ও পরিমাণ ।__মাঁংস এক সের, চাল এক সের, ঘ্ৃত আধ 
সের, পাতিলেবুর রস আধ সের, চিনি আধ সের, কিসমিস আধ পোয়া, 
বাদাম আধ পোয়া, আদা ছুই তোলা, ধনে দুই তোলা, দারুচিনি ছয় 
আনা, ছোট-এলাচ ছয় আনা, লবঙ্গ ছয় আনা, জাফরাণ পিকি তোলা, 
লবণ ও লঙ্কা পরিমিত । | 

প্রথমে লঙ্কা, ধনে, আদা, লবণ, পরিমিত জল এবং মাস একত্রে সিদ্ধ 
করিয়া! আখ্নি প্রস্তুত করিবে । এ-দিকে দেড় ছটাক লেবুর রসে চাল 
মাখিয়া রাখিবে। মাংস স্থু-সিদ্ধ হইলে, উনান হইতে নামাইবে, এবং স্বৃতে 
লবঙ্গ ফোড়ন দিয়! সাতলাইবে। পরে কাপড়ে ছণকিয়া আখ্‌নি পৃথক 
করিবে। এখন উহাতে চিনি ও লেবুর রস মিলাইয়া, এক-বার জালে " 
কুটাইয়া রাখিবে। অনন্তর, মাংসে গন্ধ-মসলা-বাটা! ও জাফরাণ মাখিয়া 
আখ্নির সঙ্গে মিশাইবে। পূর্বে যে চা*লে লেবুর রস মাখা হইয়াছে, 
এক্ষণে মাংস-সহ তাহ! আধ-সিদ্ধ করিয়া মাড় গালিয়। .ফেলিবে এবং 
তাহাতে আখ্‌নি মিশাইয়া, এক ফুট ফুটাইয়া, স্বত ঢালিয়া দিয়া দমে 
বসাইবে। পরিবেষণ-কালে কিস্মিস্‌ ও বাদাম ঘ্বতে ভাজিয়া৷ পোলা ও- 
এর উপর ছড়াইয়। দিকে । 

ননল্রগেতিন পৌলাও ।॥ উপকরণ ও পরিমাণ ।--মাংস এক 

১৫ 
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সের, চাল এক সের, ঘ্বৃত আধ সের, আন্ত দারুচিনি ছুই আনা, দারু- 
চিনি-চুর্ণ এক আনা, আন্ত লব্ধ ছুই আনা, লবঙ্গ-চূর্ণ এক আনা, ছোট- 
এলাচ ছুই আনা, ছোট-এলাচ-চুর্ণ এক আনা, আদা দেড় তোলা, 
পিয়াজ আধ পোয়া, কালজীরা দেড় তোলা, ধনে আধ পোয়া, মরীচ 
এক তোল, পালম-শাক এক পোয়।, গাজর এক পোয়া, কাচা ছোলার 
ডা”ল আধ পোয়া, লবণ পরিমিত । 

প্রথমে মাংস, পিঁয়াজ, আদা, ধনে, আবশ্তক-মত লবণ ও লঙ্কা, জলে 
সিদ্ধ করিবে । সিদ্ধ হইলে মাংস অপর একটি পাত্রে তুলিয়া রাখিব, 
এবং আখ্নি কাপড়ে ছাঁকিয়া, দ্বতে লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া সম্বরা দিবে। 
এ-দ্রিকে চা”ল আধ-পিদ্ধ করির। মাড় গালিবে, এবং পূর্বব-প্রস্তত আখ্নির 
জলে স্ব-সিদ্ধ করিবে। 

এখন একটি পাক-পাত্রে কালজীর। ছড়াইয়, তাহার উপর মাংস এবং 
সমুদায় আন্ত-মসল! সাজাইবে। মাংসের উপর ভাত সাজাইবে । অন্ধের 
উপর গাজর-খণ্ড ও ডা*ল, ঘ্বত (ঘ্বতের দুই আন পরিমাণ রাখিয়া) এবং 
পরিমাণ-মত লবণ দিয়! তপ্তাঙ্গারের উপর স্থাপন করিবে । এদিকে শাক, 
সমুদ্রায় ঘ্বৃত, লবণ এবং আবশ্যক-মত জল দিয়! শুষ্ক প্রলেহে পাক করিনা, 
অন্ত একটি পাত্রে সাজাইয়া রাখিবে। যে পাত্রে শাক রাখিবে, সেই 
পাত্রটি জালে চড়া ইয়া, তাঁহার উপর ডিম ভাঙ্গিয়৷ দিবে এবং পরিমাণ- 
মৃত লবণ ও সমুধায় চুর্ণ-মসল! দিয়া তপ্ত অঙ্গাবের উপর রাখিবে। স্থ-পন্ক 
হুইলে উনান হইতে নামাইবে। পলান্ন পরিবেষণ-কালে তাহার উপর 
ভিম-পহ শাক পরিবেষণ করিবে। 

দৃক্নপভ্ভ পোলাও ॥ উপকরণ ও পরিমাণ ।- মাংস এক 
সের, পাখী একটা, চা'ল এক সের, ঘ্বৃত দেড় পোয়া, কিস্মিস আধ 
পোৌঁয়া, দারুচিনি-চূর্ণ তিন আনা, ছোট-এলাচ তিন আনা, ছোট-এলাচ- 
চূর্ণ এক আনা, লবঙ্গচূর্ণ তিন আনা, আস্ত লবঙ্গ এক আনা, আন্ত 
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মরীচ ছুই আনা, মরীচ-চূর্ণ দুই আনা, পিয়াজ আধ পোয়া, আদা- 
বাটা দেড় তোলা, ধনে-বাটা দেড় তোল, জাফরাণ এক আনা, লবণ 
ও লঙ্কা পরিমিত। 

প্রথমে মাংস-গুলি খুব ছোট ছোট করিয়া কুটিবে। পরে ঘ্বতে 
পিয়াজ ভাজিয়৷ তাহাতে উহা! ভাজিবে। ভাজ] হইলে লঙ্কা, ধনে ও 
আদা-বাঁট1! এবং লবণ দিয়! শুষ্ক প্রলেহ পাক করিবে, এবং শেষে 
সমুদায় গন্ধ-মসলা-চুর্ণ উপরে ছড়াইয় দিয়া নামাইবে। এ-দিকে পাখীর 
পালক ও পেট চিরিয়া, নাড়ী-ভূড়ী পরিষ্কার করিয়া, তাহার পর্ধবাজে 
ছিত্র ছিদ্র করিয়। দিবে । এখন পেটের ভিতর আদাবাটা ও কিস্মিস্‌ 
পৃরিয়। স্থৃত1 দার! সেলাই করিয়া, অবশিষ্ট লবণ, মরীচ-চুর্ণ ও জাফরাণ- 
বাটা মাখাইবে । পরে এক পোয়া স্বত জালে চড়াইয়া, তাহাতে উহা! 
ভাজিতে থাকিবে । লাল্চে বর্ণ হইলে, পরিমিত জলে সিদ্ধ করিবে, 
এবং জল শু হইলে স্বত থাকিতে থাকিতে নামাইবে। এখন চা*ল 
আপ-সিদ্ধ করিয়! মাড় গালিবে। অনন্তর, পাক-পাত্রে আস্ত মসলা-সমৃহ 
সাজাইয়া, তাহাতে পূর্ব-প্রস্তত মাংস ও আধ-সিদ্ধ চাস্ল সাজাইবে, 
এবং অবশিষ্ট ঘ্বত ঢালিয়! দিয়া দমে বপাইবে। দম্‌ হইতে নামাইয়া 
পরিবেষণ-কালে পাখীটি পোলাওএর উপর দিবে 

গিল্দন্ছধ শৌোোলাু। চালের পরিবর্তে গোধৃম দ্বারা এই - 
পলান্ন পাক করিতে হয়। এই জন্য ইহাকে গোধুম-পোলাও কহে। 

উপকরণ ও পরিমাণ ।-_খোসা-ছাড়ান গম এক সের, মাংস এক সের, . 
স্বত আধ সের, আস্ত দারুচিনি দুই আনা, ছেটি-এলাচ ছুই আনা, লবঙ্গ, 
ছুই আনা, মরীচ আড়াই আনা, আদ দেড় তোলা, ধনে দেড় তোলা, 
পিয়াজ আধ পোয়া, কালজীরা ছুই আনা, লবণ ও লঙ্কা! পরিমিত। 

প্রথমে মাংসে লঙ্কা, আদা, পিঁয়াজ, ধনে, লবণ এবং জল দিয়া সিদ্ধ 
করিয়া, আখনি প্রস্তুত করিবে এবং স্বৃতে লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া সাঁতলাইয়! 
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কাপড়ে ছাকিবে। এখন মাংস ও আখি পৃথক পৃথক পাত্রে 
রাখিবে। যে পাত্রে মাংস রাখিবে, তাহাতে কাঁলজীর! ছড়াইয়া, তাহার 
উপর মাংস এবং মাংসের উপর আস্ত গন্ধ-মসল| ও অর্ধেক স্বত দ্িবে। 
অনস্তর, গোধূম আধ-ভাজ। করিয়া আখ.নিতে সিদ্ধ করিবে এবং দিদ্ধ 
হইয়া আসিবার উপক্রম হইলে, অবশিষ্ট ঘ্বৃত ঢালিয়া দিবে । এই 
গ্োধুম পূর্ব-প্রস্তৃত মাংসের উপর ঢালিয়া দমে বসাইবে। দম হইতে 
নামাইলে-ই পলান্ন পাক হইল। 

তহহোলি পোলাও 1 উপকরণ ও পরিমাণ ।-_মাঁস এক 
সের, গোধুম এক সের, ঘ্বত আধ সের, দারুচিনি ছুই আনা, লব্ধ 
যোলট।, মূরীচ চারি আনা, আদ দেড় তোলা, পিঁয়াজ আধ পোয়া, 
ধনে দেড় তোলা, কাঁলজীর! ছুই আন, লবণ ও জল আব্শ্তকম্ত | 

প্রথমে, গোধূম জলে স্থ-সিদ্ধ করিয়া, জল হইতে তুলিয়া উত্তম-রূপে 
শু করিবে। এখন এই শুষ্ক গোধূম পেষণ পূর্বক ঝাড়িয়া পরিষ্কার 
করিয়া রাখিবে। এ-দিকে মাংস, আদ, ধনে, পিঁয়াজ এবং লবণ পরি- 
মিত জলে সিদ্ধ করিয়া কাপড়ে ছাকিয়া লইবে। পরে মাংস ও 
আখ্‌্নি, ঘ্বতে লবঙ্গ ফোঁড়নে সম্বর! দিয়া, মাংস ও আখ্‌নি পৃথক্‌ পৃথক্‌ 
পাত্রে রাখিবে। যে পাত্রে মাংস রাখিবে, তাহাতে জীরা ছড়াইয়া, মাংস 
" ও সমুদ্ধায় গন্ধ-মসল! সাজাইয়া রাখিবে। পূর্বে যে গোধূম-চূর্ণ রাখা 
হইয়াছে, তাহা পরিমিত ম্বৃতে অল্প ভাজিয়া, আখ্‌নির জলে সিদ্ধ করিবে। 
এই সময় উহাতে অল্প পরিমাণে ঘ্বত দিবে । সিদ্ধ হইলে মাংস-সজ্জিত 
পাত্রে সাঁজাইয়া, তাহার উপর অবশিষ্ট ঘ্বৃত ঢালিয়া দরিয়া দমে বসাইবে। 
অনস্তর, দম হইতে নামাইয়া লইলে, তহোলি পোলাও পাক হইল । 

স্পব্চল্1-স্তনাভ্ম। ইহা এক-প্রকার মিঠা পোলাও। 
এই পলান্ন অত্যন্ত স্থু-খাগ্ঘ। ইহা শর্করা অর্থাৎ চিনি দ্বারা প্রস্তত 
হইয়া থাকে । 
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উপকরণ ও পরিমাণ ।--চিনি তিন পোয়া, + চাল এক সের, ঘ্বত 
দেড় পোয়া, কিস্মিস্‌ আধ পোয়া, দারুচিনি তিন আনা, লবঙ্গ-বাট! 
তিন আনা । 

প্রথমে চিনির পাঁনক প্রস্তুত করিবে । পানকে দারুচিনি ও লবঙ্গ- 
বাটা গুলিয়া জালে চড়াইবে; পরে আধ-দিদ্ধ তওুল এ পানকে 
দিবে, এবং সমুদদায় ঘ্বত ঢালিয়! দিয় পাক করিবে। অন্ন স্ু-সিদ্ধ 
হইলে, উনান হইতে নামাইয়! লইবে। পানক দিবার সময় অথব! মাথিয়! 
খাইবার সময় লবণ দিবে। 

হ্যোলাজান্নি পোলাও । উপকরণ ও পরিমাঁণ। মাংস 
এক সের, চাঁ"ল এক সের, স্বত দেড় পোয়া, দারুচিনি ছুই আন1, ছোট, 
এলাচ-বাট! ছুই আনা, লবঙ্গ ছুই আনা, জাফরাণ দুই আনা, কালজীর! 
দুই আনা, মরীচ-বাট! চারি আনা, পিঁয়াজ-বাট। আধ পোয়া, আদার রস 
দেড় তোলা, ধনে-বাটা তিন তোলা, দধি এক পোয়া, লবণ পরিমিত 

মাংস-খণ্ডে লবণ, পিঁয়াজ-বাটা ও আদাঁর রস মাখাইয়া দুই দণ্ড 
ঢাকিয়। রাখিবে। পরে এলাচ, জাফরাণ, ম্রীচ ও ধনে-বাটা এবং 
দধি মাংসে মাখাইবে। অনন্তর, পাক-পাত্রে জীরা ছড়াইয়া মাংস, 
দ্বাক্ষচিনি, লবঙ্গ ও অর্ধেক ঘ্বত দিয়া তাপে বসাইবে। এ-দিকে চাল 
আধ-সিদ্ধ করিয়! মাড় গালিয়া ফেলিবে। অনম্তর, উহা মাংসের উপর ' 
অবশিষ্ট ঘ্বত-সহ ঢালিয়! দিবে । পরে ময়দা দ্বারা এক-খাঁনি বড় 
রকমের কুটি প্রস্তত করিয়া, অন্নের উপর আচ্ছাদন দিবে । আর পাক- 
পাত্রের মুখ বন্ধ করিয়] ময়দা দ্বারা এমন-ভাবে আটিয়। দিবে, যেন বায়ু 
প্রবেশ করিতে না পারে । তাঁপে ছুই এক-বার ফুটিয়া উঠিলে, পাঁক- 
পাত্রটি দমে বসাইবে অর্থাৎ পাঁক-পাত্রের নিয়ে ও উপরে অগ্নি স্থাপন 
করিবে । যখন জান! যাইবে, জল মরিয়া কেবল-মাত্র ঘ্বতের চুড়, চুড়, 
শব্দ হইতেছে, তখন দম হইতে নামাইয়া পরিবেষণ করিবে । 
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শ্নন্োহল্ হস্ত । উপকরণ ও পরিমাণ ।-+মাংস এক 
সের, চাল এক সের, ঘ্বত আধ সের, দই আধ পোয়া, আদার 
রস তিন তোল, পিয়াজ-বাটা আধ পোয়া, দারুচিনি ছুই আনা, 
ছোট-এলাচ-বাঁটা চারি আন, লবঙ্গ চারি আনা, জাফরাণ-বাটা তিন 
আনা, কালজীর1 ছুই আনা, ধনে-বাটা তিন তোলা, মরীচ চারি 
আনা, লবণ পরিমিত, ময়দ। সামান্য । 

প্রথমে মাংসে আদার রস ও লবণ মাখিয়া চারি দণ্ড ঢাকিয়া রাখিবে। 
চারি দণ্ডের পর অর্ধেক দই, পিয়াজ, ধনে, এলাচ এবং জাফরাণ- 
বাট। মাথিবে । মাসের উপর অর্ধেক ঘ্বৃত ও লবঙ্গ দিবে । এ-দিকে চা”ল 
লবণ্‌-মিশ্রিত জলে ধুইয়া লইবে। পরে তাহাতে অবশিষ্ট দই মাখাইয়! 
মাংসের উপর সাজাইবে। এখন ঢাক্নি দ্বারা পাঁক-পাত্রের মুখ ময়দায় 
অশটিয়া! দ্রিবে। জাল খুব কম দ্রিবে। জল মরিয়া! আসিলে, ঢাকৃনি 
খুলিয়া অবশিষ্ট স্বত ঢালিয়! দিয়া, পাঁক-পাত্রের মুখ আটিয়া দমে 
বসাইবে। দম্‌ হইতে নামাইয়া লইলে-ই খয়বরি-পাঁক সমাপ্ত হইল । 

ল্রেগুন্নেল্ পোলাও । উপকরণ ও পরিমাণ ।-বেগুন 
এক সের, মাংস এক সের, চাল এক সের, ঘ্বত আধ সের, পাতিলেবু 
একটি, আদা ছুই তোলা, কাঁলজীরা ছুই তোলা, তেজপাতা কুড়ি-খানি, 
"জাফরাণ এক আনা, লবঙ্গ তিন আন।, গন্ব-দ্রব্য-চূর্ণ ছয় আনা, 
লবণ পরিমিত । 

প্রথমে তিন পোয়৷ পরিমাণ মাংস দ্বারা আখ্নি প্রস্তুত করিবে । 
আখ্নি কাপড়ে ছাকিয়! যুষ ও মাংস ঘ্বতে লবঙ্গ ফোড়নে সম্বর1 দিবে, 
এবং মাংস পৃথক্‌ পাত্রে রাখিবে। অনন্তর, আধ পোয়া মাংস খুব সরু 
সরু করিয়া কুটিবে। পরে তাহা ঘ্বতে লবঙ্গ ফোড়নে সাতলাইয়া, 
খানিক-ক্ষণ নাড়াচাড়া করিবে । মাংসের রস মরিয়া আসিলে, তাহাতে 
আধ সের আখ্নি এবং আদা, ধনে-বাটা দিয়া জাল দিবে। সিদ্ধ হইলে 
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লবণ, মরীচ, গন্ধ-্রব্য-চুর্ণ ও জাফরাণ মিশাইবে এবং পুনর্বার ঘ্বতে 
লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া সাঁতলাইয়! শুফ প্রলেহে পাঁক করিবে । এ-দ্িকে 
বেগুনের বৌটা কাটিয়া ভিতরের শীস বাহির করিয়া, খোলের গায়ে সরু 
শল! দ্বারা ছিদ্র ছিদ্র করিয়া দ্রিবে। পরে এ খোলে লবণ 
মাখিয়! জলে ধুইয়! লইবে, এবং তাহা স্বতে আধ-ভাজা করিয়া রাখিবে। 
অনন্তর, পূর্বব-প্রস্তুত ' মাংস লইয়া খোলে পুরিয়া বৌটা তআটিয়া 
অর্থাৎ সেলাই করিয়। দিবে । এইরূপে বেগুন সেলাই করা হইলে, 
দ্বতে লবঙ্গ ফোড়ন দিয়! পুনর্বার ভাজিবে। লাল-বর্ণ হইলে পরিমীণ- 
মৃত লবণ, লেবুর রস এবং সামান্য জল দিয়া মু আঁচে পাক করিবে। 
জল শুকাইয়! আসিলে নামাইবে। এ-দিকে অন্তান্ত পোলাওএর স্ায় 
চাল আধ-সিদ্ধ করিয়! মাড় গালিয়া ফেলিবে । অনন্তর, পাক-পাত্রে 
তেজপাত| সাজাইয়। কালজীরা ছড়ায়! দিবে। এখন আস্ত ঘসল। 
উহার উপর দিয়া মাংস সাজীইবে। মাংসের উপর এরূপ তেজপত্র 
সাজাইয়া৷ অন্ন সাজাইবে। এইবূপে মাংস ও অন্ন পর পর সাজা ইয়া, 
অবশিষ্ট উপকরণ ঢাঁলিয়। দিয়! মু তাপে চড়াইবে। পরিবেষণ-কালে 
এই পলান্রের উপর মাংস-পূর্ণ বার্ভাকু দিবে। আহারের সময় পোলাও- 
এর সহিত এই বেগুন অতি স্ত-খাদ্চ বোধ হইবে । বেগুনের ন্যায় 
আবার পটোল দ্বারা-ও এই নিয়মে পোলাও পাক করিতে পারা যায়। 

লাগলজ্ছ পোলাও ॥ উপকরণ ও পরিমাণ।-_মাঁংস দেড় সের, 
চাল এক সের, ঘ্বৃত আধ সের, চিনি দেড় পোরা, পাতি লেবুর রস দেড় 
পোয়া, আস্ত লেবু একটি, ডিম একটি, আদ চারি তোলা, বাদাম তিন 
তোলা, কিস্মিস্‌ ভিন তোলা, পেস্ত! তিন তোলা, ধনে তিন তোলা, 
ছোলার ছাতু ছুই তোলা, কাল জীর ছুই তোলা, তেজপত্র ছুই তোলা, 
গম্ধ-মসল! আট আনা, আল্তা এক আনা, জাফরাণ এক আনা» লবণ 
পরিম্ত। 
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প্রথমে আধ সের পরিমিত মাংস লইয়া, উপযুক্ত মসলা ছারা! শত 
প্রলেহে পাক করিয়া রাখিবে। এ-দ্রিকে ছাতু, ভিমের শ্বেত ভাগ, 
অল্প স্বত, আদা এবং একটি লেবুর রস এক-সঙ্গে চট্কাইয়া, আধ 
ছটাক পরিমিত এক একটি লেচি কাটিবে। পরে বাদাম, পেস্ত। এবং 
কিস্মিস্‌ প্রভৃতি বাটিয়। পূর প্রস্তুত করিবে। এই পুর এ লেচির 
ঠুলির ভিতর পুরিয়া, নাগরক্গ লেবুর আকৃতি গঠন করিবে, অনন্তর, 
ঠুলি-গুলি পাক করিবে। দৃঢ় হইলে নামাইয় স্বতে ভাজিয়! লইবে। 
আর আল্তা ও জাফরাণ এক সঙ্গে মাড়িয়া পানকে মিশাইবে। 
এই গানকে, নাগরঙ্গ-গুলি ভাজিয়াই ডুবাইবে। অল্পক্ষণ পানকে 
থাকিলে উহার উত্তম রং হইবে, তখন তাহা! তুলিয়া রাখিবে। অন্তর, 
অবশিষ্ট মাংসের আখ্নি প্রত্তত করিবে এবং মাংস ও যূষ" লবঙ্গ 
ফোড়নে ত্বতে সম্বরা দিবে। পরে আখ্নি ও মাংস পৃথক পৃথক্‌ 
পাত্রে রাখিয়া, আখ্নিতে আধ সের পাঁনক মিশাইবে। পরে পাক- 
পাত্রে তেজপত্র বিছাইয়া, তাহার উপর জীরা ও আস্ত গন্ধ-মসল 
ছড়াইয়া! দিয়! মাংস সাঁজাইবে। ইত্যবসরে চা”্ল-গুলি আধ-সিদ্ধ 
করিয়া, পূর্বোক্ত পাঁনক মিশ্রিত আথ্‌্নিতে স্থ-সিদ্ধ করিবে। এই 
অন্ন মাংসের উপর সাজাইয়া, ছয় মিনিট তপ্ত অঙ্গারের উপর রাখিবে। 
অনম্তর, অঙ্গার হইতে পাক-পাত্রটি নামাইয়া লইবে, এখং পরিবেষণ- 
কালে পলান্নের উপর নাগরঙ্গ-গুলি সাঁজাইয়া দিবে । ভোক্তাগণ 
সুদৃশ্য নাগরঙ্গ-গুলি দেখিয়া যে পরিমাণে মুগ্ধ হইবেন, উহার 
আম্বাদন লইয়া! আবার ততোধিক পরিতোষ লাভ করিবেন । 

ন্বেলক্ুলেল্প পোলাও । বেলফুলের পোলাও রীধিতে 
হইলে, অগ্রে ফুল-গুলি বাছিয়া রাখিবে। ফুলের কোন্‌ অবস্থ! 
পোলাঁওএব উপযোগী, তাহা! জানা আবশ্তক। বাসী বা শুষ্ক ফুল 
দ্বারা কখন-ই পোলাও রীধিতে নাই। সম্পুর্ণ ফুটস্ত ফুল-ও পোলাও- 
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এর তত উপযোগী নহে। ক্ফুটনোনুখ ফুল-ই পোলাও-এ ব্যবহার 
করিতে হয় । অর্থাৎ যে অবস্থায় ফুল সৌরভ-পূর্ণ থাকে, সেই অবস্থায় 
ফুল দ্বারা পলান্ন রন্ধন করিবে। ফুল-গুলি এরূপে বাছিয়া লইবে, 
তাহাতে যেন কীটাদি না'থাকে। উনান হইতে পোলাও নামাইয়া, 
দমে বসাইবার সময় পাক-পাত্রের মুখ খুলিয়া, তাহাতে ফুল-গুলি 
সাজাইয়া, পুনর্ববার ঢাকিয়া কিয়ৎক্ষণ দমে রাখিয়া, সেগুলি তুলিয়া 
ফেলিয়া দিবে। দমের অবস্থায় ফুলের সৌরভ পোলাওএ টানিয়া 
ল্ইবে | 

সুঁইক্ুলেল পোলাও । বেল-ফুলের ন্যায়, যু'ই-ফুল 
দ্বারা-ও অতি উপাদেয় পোলাও পাক হইয়া! থাকে। যে নিয়মে বেল- 
ফুলের পোলাও প্রস্তুত করিতে হয়, সেই নিয়মে এই পলান্ন-ও রন্ধন 
করিবার ব্যবস্থ। | 

াম্েলীল পোলাও । বেল ও যুঁই-ফুলের দ্বারা যে 
প্রণালীতে পলান্ন পাঁক করিবে, চামেলীর পোলাও রন্ধনের-ও অবিকল 
সেই নিয়ম । ভিন্ন ভিন্ন পুষ্পে পলান্ন পাক করিলে, পৃথক্‌ পৃথক সৌরভ 
হইয়া থাকে | কিন্তু রন্ধন-গত কোন-প্রকার পার্থক্য দেখা যায় ন|। 

গোলাপ-ক্লেল পোলাও । বেল ও যু'ই-ফুলের ন্যায়, 
গোলাপ-ফুল দ্বারা পোলাও পাক করিলে, পোলাওএ আতিক্ত আস্বাদন. 
হইয়। থাকে । এ-জন্য গোলাপফুল ত্যাগ করিয়া, গোলাপী আতর 
পলান্নে ব্যবহার করিতে দেখা যায়। 

পোলাও রীধা শেষ হইলে অর্থাৎ পরিবেষণের সময় পোলা ওএর 
পরিমাণ বুঝিয়া, গোলাপ-জলে ছুই এক বিন্দু গোলাপী আতর মিশাইপ্না, 
এ জল পোলাওএ ছিটাইয়। দিলে, সমস্ত পোলাও গোলাপের গন্ধে ভরু 
ভরু করিয় তুলিবে। 

ন্সিহিচ্ণনাল পোলাও ।॥ এই পোলাও অত্যন্ত স্থ-খাছ্য। 
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মিহিদানার পোলাও ছুই প্রকার নিয়মে পাক করিতে দেখা যায়। 
যে নিয়মে পোলাও রীধিতে হয়, সেই নিয়মে রীধিয়া দমের অবস্থায় 
মিহিদানা-গুলি উহাতে দিতে হয়। এ-স্থলে পাচক-পাচিকাদ্দিগের 
একটি কথ। যনে রাখা আবশ্যক যে, রসে ফেল! দানা-গুলি দমে দিলে, 
পোলাওএর চাঁলে চিনির পরিমাণ কম বা আদৌ না দিলে চলিতে 
পারে। নতুবা মিষ্টের পরিমাণ অধিক হইলে, পোলাওএর আস্বাদ 
বিকৃত করিয়া তুলিবে। ূ 

আর একটি কথা,-_যদি মিহিদানার দানা-গুলি ভাজিয়। চিনির রঙে 
না ফেলিয়া, পোলাএর দমের অবস্থায় ব্যবহার করিতে হয়, তাহ! 
হইলে পোলাওএর চিনির পরিমাণ কিছু বেশী দেওয়া আবশ্ঠক। দমের 
অবস্থায় দানা-গুলি পোলাওএর বস টানিয়া লইয়া রসে ফুলিত্বা উঠে। 
এই দানা-গুলি আহারের সমর অতি উপাদেয় হইয়। থাকে । দানা যত 
উত্তম হইবে, অর্থাৎ উহা কড়া ভাজ! কিংবা কীচ। না! হইলে, পোলাও 
তত উতকুষ্ট হইবার কথা । দানা কাচা থাকিলে, তাহা! রসে কাঁদার 
ন্যায় হইয়! উঠিবে। আর কড়া ভাঁজ হইলে তাহাতে রস প্রবেশ 
করিতে পারিবে না। 

নি ডাল স্টিল. চালের পরিবর্তে ডিড়ার দ্বারা এই 
পলান্ন রন্ধন করিতে হয়। চি'ড়ার যে কেবল-মীত্র পোলাও হইয়! থাকে, 
এরূপ নহে, চি'ড়ার দ্বার! ঘণ্ট, পায়স, পিষ্টক প্রভৃতি বহুবিধ উত্তমোত্তম 
খাদ প্রস্তুত হইয়! থাকে । চিড়া সাঁজাইয়া, আখ্নির জলে পোলাও 
পাঁক করিতে হয়। চিড়া সাজাইয়া, তাহা উনানে না বসাইয়া, কেবল- 
মাত্র দমে রাখিলে-ই চি'ড়া-গুলি স্থু-পিদ্ধ হইয়া আসিবে। আর যদি 
উনানে চাঁপাইতে হয়,তবে ছুই একটি ফুট আরস্ভ হইলে-ই নামাইয়! দমে 
বসান আবশ্যক । অন্ান্ত পোলাও যে যে উপকরণে পাক করিবার ব্যবস্থা, 
এই পোলাও বীধিতে হইলে, সেই সকল উপকরণের প্রয়োজন । 
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বুচেল্ব পোলাও । মিহিদানার পোলাও পাক করিতে 
হইলে যে যে নিয়মের প্রতি দৃষ্টি রাখিতে হয়, এই পোলাও রন্ধনে-ও 
সেই সেই নিয়মের প্রতি দৃষ্টি রাখা আবশ্ঠক। মিঠা পোলাওএ বুঁদে 
ব্যবহার করিতে হয়। | 

নক'নলা-পোলাও । মিঠা পোলাও পাক করিয়া দমে 
বসাইবার সময়, তাহাতে কমলালেবুর কোয়া-গুলি ছাড়াইয়া, উপরে 
সাজাইয়! দিতে হয়! এইরূপ নিয়মে পাঁক করিলে, তাহাকে কমলা- 
পোলাও কহিয়া থাকে । এই পলাম্ন আহারের সময়, লেবুর রসে 
রসনার সমধিক স্থখ-বৃদ্ধি হয়। 

ল্ান্নতক্লভইএল পোলাও ॥ উপকরণ ও পরিমাণ ।-_ 
ত্র ক্ষুদ্র থোর! মাংস আধ সের, চশল 'এক পোয়া, পোনামুগের ভাল 
এক পোয়া, রামতরুই এক সের, ঘ্বত আধ সের, আদা ছু-তোলা, দারু- 
চিনি আধ তোল।, ছোট-এলাচ আধ তোল।, লবঙ্গ আধ তোলা, ধনে 
ছুই তোলা, মরীচ ছয় আনা, জাফরাণ ছুই আনা, এবং লব্ণ পরিমিত । 

প্রথমে মাংস, শুষ্ক প্রলেহে পাক করিবে । এ-দিকে চা”্ল ওডা”ল 
রীতি-মত পরিষ্কার পূর্ব্বক ধুইয়া, আধ-সিদ্ধ করিবে। এখন এই শু 
প্রলেহে গন্ধ-ত্রব্য এবং জাফরাঁণ বাট? দিয়া মাংস, চা*ল, ডাল এবং 
মসলাদি উত্তম-রূপে মিশাইয়া৷ লইবে। অনন্তর রামতরুইএর বৌট। 
কাটিয়া স্বতন্ত্র রাখিবে এবং ভিতরের শীস-গুলি কুরিয়া ফেলিয়া! দিবে। 
আর খোল ও বৌট। কাটিয়া, ছালের গায়ে চারি-দিকে ছিদ্র করিয়। 
দিবে। এবং লবণ-জলে সে-গুলি ধুইয়া, লবণ মাথিয়! ঘ্বতে ভাজিবে। 
অনস্তর, মাংসাদি এ খোলের ভিতর পুরিয়া, বৌটা-গুলি অঁটিয়া, গন্ধ- 
দ্রব্য মাখিয়া, পুনর্ববার ঘ্বৃতে সামান্ত-রকম ভাজিবে। 

গিলধনিন পোলাও । উপকরণ ও পরিমাণ ।--চা্ল এক 
"সের, মাংস এক সের ঘ্বৃত আধ সের, দারুচিনি ছু-মাসা, লবঙ্গ ছু-মাসা, 
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মরীচ আট মাসা, দধির সর আধ পোয়া, পিয়াজ এক পোয়া, ছুধ 
আধ সের, দই আধ সের, আদা দেড় তোলা, বাদাম আধ পোয়া, 
ধনে দেড় তোলা, কালজীর! দেড় তোলা, এবং লবণ পরিমিত 

এই সকল উপকরণ লইয়া, অন্তান্ত পলাও যে নিয়মে পাক করিবার 
ব্যবস্থা, সেই নিয়মে রন্ধন করিবে। 

ক্কোন্দন্ব পোলাও ॥ উপকরণ ও পরিমাণ ।-_চাস্ল এক 
সের, মাংস এক সের, ত্বৃত আড়াই পোয়া, ডিম পাচটি, দারুচিনি তিন 
মাঁসা, এলাচ তিন মাসা, লবঙ্গ তিন মাসা, মরীচ চারি মাপা, পিয়াজ 
আধ.পোয়া, আদ! দেড় তোলা, ধনে সাড়ে চারিতোলা, খাসির চব্ধি 
আধ তোলা, কালজীর] দুমানা এবং লবণ ও লঙ্কা! পরিমিত । 

জল, লঙ্কা, আদা, ধনে, পিঁয়াজ, লবণ এবং তিন পোয়] মাংস, 
এক-সঙ্গে সিদ্ধ করিবে । স্থ-সিদ্ধ হইলে, সেই আখ্নির জল ম্বৃত-সহ 
লবঙ্গ ফোড়ন দিয়! রাখিবে। এখন অবশিষ্ট এক পোয়া মাংস তুম সু 
থুরিয়?, তাহার অর্ধেক শুঞ্ষ প্রলেহে পাঁক করিবে; এবং অবশিষ্ট কীচা 
মাংসে মসলা ও খাসির চর্বি মিশাইয়া উত্তম-রূপে পেষণ করিয়া লইবে। 
এ-দিকে ডিম-গুলি সিদ্ধ করিয়া, খোলা ফেলিয়া! দিয়, উক্ত পেধষিত 
মাংসের প্রলেপ দ্িবে। এইরূপে ডিম-গুলিতে প্রলেপ দেওয়া 
হইলে, ঘ্বতে ভাজিয়! রাখিবে । এ-দ্িকে চাল আধ-সিদ্ধ করিয়া মাড় 
গালিয়া ফেলিবে; এবং পাকপাত্রে জীর1 আদি সাজাইয়া, তছৃপরি এ 
আধ-সিদ্ধ অন্ন ও স্বতাঁদি দিয়! পোলাও রাধার নিয়মে পাক করিবে । 
দমের অবস্থায় পোলাওএর উপর সাজাইয়! দিবে। 

হমধলগোজ। গোলা ও । উপকরণ ও পরিমাণ ।--চা*ল 
এক সের, মাৎস এক সের, ঘ্বত দেড় পোয়া, মিষ্ট দধি দু-সের, পিয়াজ 
এক পোয়া, লবঙ্গ ছু-মাষা, এলাচ ছু-মাষা, দারুচিনি ছু-মাঁষা, জাফ্রাণ 
দু-মাধা, আঁদা! দেড় তোলা, ধনে তিন তোলা, মরীচ চারি মাসা, 
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কালজীর! দেড় তোলা, বাদাম সাঁড়ে সাত তোলা এবং লবণ 
পরিমিত। 


প্রথমে মাংস-খণ্ড, আদা, ধনে, লবণ এবং জল-সহ জালে বসাইয়া, 
আথ্নি তৈয়ার করিবে । স্থ-সিদ্ধ হইলে, জল হইতে মাংস পৃথক্‌ 
করিবে। পরে কিছু আখ্নির জল, দই এবং এক পোয় ছুধ এক-সঙ্গে 
মিশাইয়া, কাপড়ে ছাকিয়া) তাহাতে পরিমিত পিটালি মিশাইবে। এখন 
ইহার অর্ধাংশ ঘ্বৃতে সন্বর! দিয়া, মাংসের সহিত মিশ্রিত করিবে । অবশিষ্ট 
আখ্নির জলে ধনে, পিঁয়াজ, মরীচ-বাটা ও গন্ধ-দ্রব্য-চুর্ণ এবং লবণ 
দিয়া, তাহাতে ভাজ। বাঁদাম-বাটা ও পেষিত জাফ্রাঁণ মিশাইয়া তাপে 
রাখিবে, শুষ্ক হইয়া আঁসিলে অর্থাৎ কিঞ্চিৎ রসাল থাকিতে নামাইবে। 

এ-দিকে চাল আধ-সিদ্ধ করিয়। মাউ গালিয়া ফেলিবে ; এবং অখণ্ড 
গন্ধ-মসল1 ও জীরা-সহ আখ্নির জলে পোলাও পাক করিবে । পাকের 
সময় ছুধের ছিটা দিয়া, সমুদয় ঘ্বৃত ঢালিয়া দমে বসাইবে । পরিবেষণ- 
কালে পুর্বব-প্রস্তত মাংস পোলাওএর উপর দিবে । 

ননএুছি-োলাঁও । উপকরণ ও পরিমাণ ।__চা"ল এক সের, 
মাংস এক সের, ঘ্বৃত আধ সের, শুল্ফাশাক আধ পোয়া, আল্তা * চারি 
মাষা, দারুচিনি চারি মাষা, এলাচ চারি মাঁধা, জাফ্রাণ এক মাযা, লবঙ্গ 
চারি মাষা, পিঁয়াজ এক পোয়া, আদা! তিন তোলা, মরীচ আট মাষা, 
বাদাম আধ পোয়া, ধনে ছয় তোলা, ময়দা! তিন তোলা, খাসির তৈল 
এক তোলা, সুক্ম থোরা মাংস আধ সের, কাল-জীরা দু-মাষা, এবং লবণ 
পরিমিত। 

মাংস, আদা, ধনে, লবণ এবং জল এক সঙ্গে সিদ্ধ করিবে, স্থ-সিদ্ধ 
হইলে ত্বতে লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া, সাঁতলাইয়া লইবে, এবং মাংদ-গুলি 
_-* আকাল ম্যাজেন্টারের রঙে আল্তা প্রস্তত হল, কুতরাং উহ ব্যবহার না 
করিয়া, কুহষ ফুলের রঙ. লইলে চলিতে পারে। 


পাক-প্রণালী ২৩৮ 


পৃথক্‌ পাত্রে স্বতন্ত্র রাখিবে। এ-দ্রিকে পাঁক-পাত্রে জীর! ছড়াইয়া, তছু- 
পরি মাংস ও অখণ্ড মসলা সাজাইয়া রাখিবে। যে চালে পোলাও 
রীধিবে, তাহা আধ-সিদ্ধ করিয়া, উত্তম-বূপে মাঁড় গাঁলিয়া ফেলিবে। 
মাড় গালা হইলে, মাংসের পূর্ব-রক্ষিত যৃষে তাহা পিদ্ধ করিবে। এখন 
এই অন্ন, মাংসের উপর সাজাইয়া, তাহাতে স্বৃত ঢালিয়! দিয়া, এক- 
বার দমে বসাইবে। 

শ্শোলা। গোতাও । উপকরণ ও পরিমীণ 1--চল এক সের, 
মাংস এক সের, ঘ্বত আধ সের, দারুচিনি চারি মাযা, লবঙ্গ চারি মাষা, 
ছোট-এলাচ চারি মাঁষা, মরীচ চারি মাসা, পিঁয়াজ এক পোয়া, আদা তিন 
, তোলা, শালগম্‌ এক পোয়া, গাজর এক পোয়া, পালমশাক আধ সের, 
কাচা ধনে-শাক এক পোয়া, ধনে'দেড় তোলা, লবণ পরিমিত, মুগের ডাণ্ল 
এক পোয়া, মস্তরির ভাল এক পোয়া, এবং ছোলার ডাল এক পোয়! । 

প্রথমে মাংস-গুলি পিঁয়াজ-সহ ঘ্বতে ভাজিবে । পরে তাহাতে তিন 
প্রকার ডা'ল ও ধনে দিয়! বেশ করিয়া নাঁড়িয়া লইবে। এখন পোলাও 
রীধার উপযুক্ত জল, লবণ, শাক, শাল্গম, গাজর প্রভৃতি মিশাইয়া সিদ্ধ 
করিবে । জালে স্থ-সিদ্ধ মাংস ও শাল্গম-আদি পৃথক করিয়া, যুষ 
কাপড়ে ছঁকিয়া লইবে, এবং তাহাতে দারুচিনি-বাট1 মিশাইবে। 
এ-দ্রিকে পাঁক-পাত্রে মাংস ও. অখণ্ড মসল! সাঁজাইয়! রাখিবে । চাঁস্লগুলি 
আধ-পিদ্ধ করিয়। মাঁড় গালিয়া! ফেলিবে। এখন পূর্ব-রক্ষিত যুষে এ 
আধ-সিদ্ধ চা"ল-গুলি স্ুু-সিদ্ধ করিবে, এবং অন্ন ও মাংস হাঁড়িতে 
সাজাইয়! তাহার উপর ঘ্বতাদি সমুদয় উপকরণ দিয়া দমে বসাইলে, 
শোল। পোলাও পাক হইল। 

জ্লেন্সেতন! পোলাও । উপকরণ ও পরিমাণ ।--চাল এক 
সের, মাংস দেড় সের, ত্বৃত দেড় পোয়া, দারুচিনি চারি মাঁষা, এলাচ 
চারি মাষা, লবঙ্গ চারি মাষা, ডিম একটি, মরীচ সাড়ে চারি মাষা, 
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পিয়াজ আধ পোয়া, ময়দা আধ পোয়া, আদ! দেড় তোলা, ছাতু দেড় 
তোলা, ধনে তিন তোল, লবণ পরিমিত, এবং কালজীরা ছুই মাষ]। 

প্রথমে আধ সের মাংস, পিঁয়াজ, আদা, ধনে, এবং লবণ জলের সহিত 
সিদ্ধ করিবে। স্থ-সিদ্ধ হইলে, কাপড়ে ছাকিয়া, যুষ ও মাংস ম্বতে 
লবঙ্গ ফোড়ন দিয়! সম্বরা দিবে , এবং মাংন ও যুষ পৃথক্‌ পৃথক পাত্রে 
রাখিবে। এ-দিকে পাঁক-পাত্রে জীরা ছড়াইয়া, তাহার উপর অস্ত 
মসলা ও মাংস সাজাইবে । আর চা"ল-গুলি আঁধ-সিদ্ধ করিয়া, মাংসের 
উপর সাঁজাইবে। এখন পাত্রটি জালে চড়াইয়া, এক-বার ফুটিয়। 
আসিলে, ঘ্বৃত ঢালিয়৷ দিয়। দমে বসাইবে। 

পূর্ব্বে যে এক সের মাতদ পৃথক রাখা হইয়াছে, তাহা ক্ষুত্র ক্ষুদ্র 
আকারে থুরিয়া, আধ-সিদ্ধ করিয়া লইবে। এখন এই মাংস, পিয়াজ, 
আদা ও গঞ্ধ-দ্রব্য-সহ উত্তম-ব্ধপে পেষণ করিবে । পরে এই পেষিত 
মাংস, ছাতু, ডিমের সাদা অংশ এবং ময়দা এক-সক্ষে মিশাইয়া, স্বৃতে 
পিয়াজ-সহ অল্প ভাজিয়! লইবে | এই মাংস দ্বার ছোট ছোট রুটি প্রস্তত 
করিয়া, বাঁষ্প-যন্ত্রে পাক করিবে । শক্ত হইলে, রুটি-গুলি তুলিয়া ঘ্বৃতে 
ভাজিবে। অনন্তর উহ1 দমের অবস্থায় পোলাওএর উপর সাজাইয়! দিবে । 

শস্শিলাজি পোলাও । উপকরণ ও পরিমাণ ।-চা”্ল এক 
সের, মাংস পাচ পোয়া, দারুচিনি ছু-মাষা, এলাচ ছু-মাঁষা, লবঙ্গ ছু-মাষা 
মরীচ চারি মাষা, জাফ্রাঁণ এক মাষাঁ, পিঁয়াজ এক পোয়া, আদা দেড় 
তোলা, ধনে তিন তোলা খুবানি তিন তোলা, বাদাম সাড়ে চারি 
তোলা, পেস্তা তিন তোলা, কালজীর। ছু-মাষা, ঘ্বৃত আধ সের, কিস্মিস্‌ 
তিন তোলা এবং লবণ পরিমিত। 

প্রথমে এক সের মাংস, আদা, পিয়াজ, ধনে, এবং লবণ জল-সহ্‌ স্থু- 
সিদ্ধ করিবে। সিদ্ধ হইলে কাপড়ে ছাকিয়া, মাংস ও যুষ সম্বরা দিয়া, 
পৃথক্‌ পৃথক্‌ পাত্রে রাখিবে। এ-দ্রিকে পাক-পাত্রে জীরা ও অল্প দ্বুত 
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দিয়া, তদুপরি মাংসের স্তবক ও অখণ্ড গন্ধ-ত্রব্য সাজাইবে । এখন আধ- 
সিদ্ধ তওুলের মাড় গালিয়া, মাংসের যুষে এক ফুট শক্ত অবস্থায় সিদ্ধ 
করিয়া, মাংসের উপর সাজাইয়া দিবে; এবং এক-বার তাপে রাখিয়া, 
গত দিয়া দমে বসাঁইবে । এখন অবশিষ্ট এক পোয়। মাংস বেশ করিয়া 
থুরিয়৷ লইবে। পরে তাহা স্বতে ভাজিয়া, তাহাতে পরিমাণমত জল, 
লবণ এবং ধনে-বাটা দিয়! শু প্রলেহে পাক করিবে । এ-দিকে খুবানি 
প্রভৃতি উপকরণ এবং ডিমের সাদ। অংশ, জাফ্রাণ ও গন্ধ-দ্রব্য এক- 
সঙ্গে পিষিয়।, এ মাংসে মিশাইয়। স্তবকে স্তবকে সাজা ইয়া,তদ্বপরি ভিমের 
হুরিপ্রাৎশ মাখাইয়া, এক-বার তাপের পর স্থ-পরক হইলে নামাইবে। 
পরিবেষণ-কালে এই মাংস পোলাওএর উপর দিবে । 

পূর্ব্বে যে আধ সের থুরা মাংস রাখা হইয়াছে, তাহার কিঞ্চিৎ 
রাখিয়া অবশিষ্ট শুষ্ক প্রলেহে পাক করিবে । পাক হইলে তিন তোল! 
আদ! ও তিন তোল। পিয়াজ-সহ উহ উত্তম-রূপে বাটিয়া লইবে। এখন 
“ময়দা, ছাগ-তৈল ও ডিমের সাদা অংশ এবং অবশিষ্ট কাচা থোর মাংস 
এক-সঙ্গে মিশাইয়া৷ গোলাকারে ক্ষুদ্র ক্ষুত্র করিয়া চারি অংশ করিবে। 
অনন্তর আল্তা, শুল্ফা-শাক এবং জাফ্রাঁণ দ্বারা তিন অংশে তিন 
প্রকার রঙ. করিয়া,স্বতে লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া ভাঁজ! হইলে, সরস থাঁকিতে 
থাকিতে নামাইবে। পরিবেষণ-কালে মাংসের এই ভাজা-গুলি পোলাও- 
এর উপর দিবে । মধুরাপ্ন করিতে হইলে, উহাকে পানকে পাক 
'করিয়! লইবে। 

২শুল্ন্ন। পোলাও । উপকরণ ও পরিমাণ চাল ছুই 
সের, মাংস দুই সের পরিমাণ ছাগ একটি, ত্বৃত ছুই সের, দারুচিনি পাঁচ 
মাধা, এলাচ পীচ মাষা» লবঙ্গ পাঁচ মাষ! মরীচ আট মাষা, আদা আধ 
পোয়া, পিয়াজ এক পোয়া, বাদাম আধ পোয়া, ধনে ছু-মাষা, দই এক 
পোয়া» কালজীরা এক তোলা, এবং লবণ পরিমিত | 


২৪১ সপ্তম পরিচ্ছেদ 


প্রথমে ছাগটি গরম জলে পরিক্ষার করিয়া, চণ্ম, মুত্র ও পিত-স্থলী 
এবং নাড়ী-ভূঁড়ি প্রভৃতি পরিত্যাজ্য অংশ ফেলিয়৷ দিবে । অনন্তর, কিছু- 
ক্ষণ পরে খণ্ড খণ্ড করিয়া দধিতে ধৌত করিবে । পরে তাহা পিঁয়াজ, 
ধনে, আদী, লবণ এবং জল-সহ আধ-সিদ্ধ করিবে; অনন্তর, মাংস 
পৃথক্‌ করিয়া! ঘ্বতে পিয়াজ-সহ সম্বরা-দিবে । এখন ভাঁজ! বাদাম-বাট। 
ও ধনে-বাটা এবং অখণ্ড লবঙ্গ ও দারুচিনি দিয়া, শ্ুক্ষ হইলে নামাইবে। 
এ-দিকে পূর্ব-রক্ষিত যৃষ কাপড়ে ছাঁকিয়া, লবঙ্গ ও দারুচিনিতে সন্বরা 
দিবে! এই জলে আধ-সিদ্ধ চাল পাক করিয়া, ঘ্বৃতার্দি উপকরণ দিয়! 
দমে বসাইবে। আহারের সময় পূর্ব-রক্ষিত মাংস পলান্সের উপর 
দিবে। 

পেহান্মিপৌোলাও ॥। উপকরণ ও পরিমাণ ।_চা”্ল এক 
সের, মাংস এক সের, ম্বৃত দেড় পোয়া, ফল্সা এক সের, আল্তা পৌনে 
এক তোলা, দারুচিনি ছু-মাষা, এলাচ ছু-মাঁধা, লবঙ্গ ছু-মাষা, আদ। দেড় 
তোলা, ধনে দেড় তোলা, পিঁয়াজ এক পোয়া, মরীচ চারি মাষ1, চিনি 
আধ সের, কিস্মিস্‌ আধ পোয়া, কালজীরা ছু-মাষ! এবং লবণ পরিমিত । 

প্রথমে মাংস, পিঁয়াজ, ধনে, আদী এবং জল এক-সঙ্গে সিদ্ধ করিবে । 
স্ু-সিদ্ধ হইলে, সম্ভৃত লবঙ্গ ফোড়ন দিয় মাংস পৃথকৃ্‌ করিবে ; আর যুষে 
ফল্সা! বেশ করিয়। চট্কাইয়া, চিনি মিশাইয়া কাপড়ে ছাকিয়া লইবে? 
এখন উহা। সিদ্ধ করিবে ৷ সিদ্ধ হইলে, জাল হইতে নামাইয়া, আল্তা। 
ঘবারা উহার রঙ. করিবে ; এবং কিয়ৎ-পরিমাণে লেবুর রস ও ঘ্বত 
যিশাইয়! রাখিবে। 

এ-দিকে পাক-পাত্রে জীরা এবং গন্ব-দ্রব্য সাজাইযা, কিঞ্চিৎ যুষ দিয়! 
উহা! জালে চড়াইবে। শুষ্ক হইলে, আধ-সিদ্ধ তও্ডুলের মাড় গালিয়া, 
বদন গাঁক-পাত্রে সাজাইবে। অনস্তর, ফল্সা-মিশ্রিত যুষ ও সমুদ্ায় 

*';টালিয়। দিয়া, এক ফুট সিদ্ধ করিয়া দমে বনাইবে। নু-পন্ক হইলে 
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নামাইয়া লইবে, এবং পরিবেষণ-কালে ঘ্বৃত-ভাজা৷ কিস্মিস্‌ পলান্নের 
উপর ছড়াইয়া দিবে। 

পাঁচক-পাঁচিকাদিগের এই সময় আর একটি কথা জানিয়৷ রাখা 
আবশ্তক যে, যদি জামের বর্ণের ন্যায় পলাম্ের বর্ণ করিতে ইচ্ছা হয়, 
তবে ছুই সের কাল জামের রস দ্বারা পোলাও পাঁক করিলে, এরূপ রঙ 
হইবে । 

ভেলাই ্োোতাওু । উপকরণ ও পরিমাণ ।-_মাংস ছুই সের, 
চাল এক সের, ঘ্বত তিন পোয়।, দারুচিনি চারি মাষা, এলাচ চারি 
মাষা, দই তিন পোয়া, আদা দেড় তোলা, ধনে দেড় তোলা, ময়দা আধ 
পোয়া, কাঁল-জীর! ছুই মাষা, পিয়াজ আধ পোয়া, লবণ পরিমিত এবং 
ডিম একটি | | 

প্রথমে অর্ধেক মাংসে লবণ, আদার রস ও দই মাখাইয়া রাখিবে। 
এক ঘন্টা অতীত হইলে, সাড়ে সাত তোল! ঘ্বত জালে চড়াইয়!,তাহাঁতে 
পিয়াজ ভাজিয়া, দধি-মাখান মাংস ঢালিয়! দিবে ; এবং ছুই এক-বার 
নাড়িয়া-চাড়িয়া ধনে-বাট। দিয় নাঁড়িতে থাকিবে । জালে দধির জল 
শুফ হইয়। মাংস সিদ্ধ হইলে নামাইবে । এ-দ্রিকে ময়দা জলে গুলিয়া, 
কাপড়ে ছাকিয়া, তাহাতে গন্ধ-দ্রব্য-চূর্ণ লবণ এবং ভিমের হরিব্রাংশ 
মিশাইবে। অন্তর, পূর্বব-প্রস্তত মাংস এই ময়দা-গোলাতে ডূবাইয়া ঘ্বতে 
সম্বর। দ্রিবে; এবং এক পোয়া ঘ্বৃত ঢালিয়া দিয়া নামাইয়া রাখিবে। 
এখন অবশিষ্ট মাংস, ধনে, পিঁয়াজ, আদা, লবণ এবং স্বৃত জল-পহ সিঞ্চ 
করিয়! অর্থাৎ স্থ-সিদ্ধ হইলে, যুষ কাপড়ে ছাকিয়া, সাড়ে সাত তোল! 
স্বতে লবঙ্গ ফোড়ন দ্বারা সম্ধরা দিবে । এ-দিকে চা”ল-গুলি আধ-সিদ্ধ 
করিয়া, মাড় ফেলিয়। দিয়া, পূর্বব-রক্ষিত যুষে সিদ্ধ করিবে। অনন্তর, 
পাক-পাত্রে জীব! ছড়াইয়া, তছুপরি এঁ অন্ন স্থাপন করিয়া, পূর্বে ষে 
মাংসে এক.পোয়া স্বত ঢালিয়া রাখা হইয়াছে, সেই ঘ্বৃত অঙ্গের উপর 
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ঢালিম্া দিবে । এখন হাড়িটি দমে বসাইবে। পরিবেষণ-কালে ভঙ্জিত 
হস পলান্নের উপর দিবে । 

এস্ননান্সখান্নি পোলাও 1 উপকরণ ও পরিমাণ ।--চাল 
পাঁচ সের, মাংস আট সের, ছুধ তিন সের, ঘ্বৃত তিন সের, রস্থন আধ 
পোয়া, লবঙ্গ দুই মাষা, এলাচ দুই মাষা, দারুচিনি ছুই মাষা, কাল-জীরা 
ছুই মাষা, মরীচ দুই মাষা, পিয়াজ আধ সের, ধনে সাড়ে সাত তোলা, 
দই ছুই সের, লঙ্ক। এবং লবণ পরিমিত । 

প্রথমে তিন সের মাংস, পিঁয়াজ, আদা, লঙ্কা এবং সিকি-পরিমাণ রন্থন 
জল-সহ সিদ্ধ করিবে। উত্তমরূপ সিদ্ধ হইলে, যুষ কাপড়ে ছাঁকিয়! 
স্বত-সহ লবঙ্গে সম্বর! দিবে । এখন অবশিষ্ট মাংসে আদা-বাট1, পিঁয়াজ- 
বাটা, ধনে-বাটা, লঙ্কা-বাটা! এবং লবণ মাখাইয়া, স্বত ও সামান্ব-মাত্র 
জল দিয় জালে রাখিবে, মধ্যে মধ্যে নাড়িতে থাকিবে; পরে দই 
দিয়া সিদ্ধ করিবে। স্থ-সিদ্ধ হইলে এবং কিছু রসাল থাকিতে থাকিতে 
অদ্ধেক পেষ! গন্ধ-দ্রব্য ও মরীচ দিয়া নামাইবে। এ-দিকে অবশিষ্ট 
রস্থুনগুলি দুধে সিদ্ধ করিয়া কাপড়ে ছীকিয়া লইবে। এখন তাহ। 
স্বতে লবঙ্গ ফোড়ন দিয়! সাতলাইয়া, পুনর্ববার কাপড়ে ছঁকিবে। অন- 
স্তর চাল জলে আধ-সিদ্ধ করিয়। মাড় গালিয়া, পাক-পাত্রে জীর ছড়া- 
ইয়া, তাহাতে মাংস আধ-সিদ্ধ করিয়৷ অন্ন ও গন্ব-দ্রব্য থাকে-থাকে' 
সাজাইবে । সাজান হইলে জালে বসাইবে। কিয়ৎক্ষণ পরে পাক-পাত্রটি 
দমে বসাইবে, এবং সমুদ্ায় ঘ্বৃত ও ছুধ ঢালিয়। দিয়া নামাইবে। 

্মোতিগুন পোলাও । উপকরণ ও পরিমাণ ।--চা”ল 
এক সের, মাংস এক সের, ঘ্বত দেড় পোয়া, চিনি আধ সের, লেবুর রস 
এক পোয়া, বাদাম আধ পোয়া, কিস্মিস্‌ আধ পোয়া, পিঁয়াজ এক পোয়া, 
আদা দেড় তোলা, ধনে তিন তোলা, দারুচিনি ছুই মাষা, এলাচ ছুই 
মাষা, জাফরাণ ছুই মাষা, লবণ.পরিমিত। 
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মাংস, পিয়াজ, আদা, ধনে এবং লবণ জল সহ সিদ্ধ করিবে। 
অনন্তর, কাপড়ে ছাঁকিয়া» যুষ ও মাংস এক-সঙ্গে ঘ্বতে লবঙ্গ ফোড়ন 
দ্বার সম্বর! দিবে। স্বর! দেওয়া হইলে, যুষ পৃথকৃ করিবে। পরে 
যুষে চিনি ও লেবুর রস মিশাইয়া জালে চড়াইবে, এবং গরম হইলে 
তাহাতে জাফরাণ দিয় নামাইবে। এখন পাঁক-পাত্রে মাংস 
সাজাইয়া, অখণ্ড গম্ধ-্রব্য দিয়া, পূর্বব-প্রস্তত যুষ এবং লবণ-মিশ্রিত 
চা”ল-গুলি ঢালিয়া দিবে । তাপের অবস্থায় ঘ্বত দ্বারা পাক করিবে। 
পরিবেষণ-কালে পলান্নের উপর ভঙ্জিত কিস্মিস ও বাদাম ছড়াইয়া 
দিবে। 

নল্রঙ্ন হোতি্ন পৌলা ও ॥ উপকরণ ও পরিমাণ ।-- 
মাংস দেড় সের, চাল এক সের, চিনি তিন পোয়া, বাদাম আধ পোয়া, 
কিস্মিস্‌ আধ পোয়া, লেবু চারিটি, দধি দেড় পোয়া, ম্যদা তিন তোলা, 
ধনে তিন তোলা, পিঁয়াজ এক পোয়া, ঘ্বত তিন পপায়া, জাফরাণ ছুই 
মাষা, দারুচিনি ছুই মাষা, এলাচ চারি মাষা, লবঙ্গ চারি মাষা! এবং 
লবণ পরিমিত । 

পিঁয়াজ, আদা, ধনে, লবণ, ঘ্বত এবং মাংস জলে সিদ্ধ করিয়া, পরে 
যুষ কাপড়ে ছীকিয়া, মাংস-সহ্‌ ঘ্বতে লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া সম্বরা দিবে। 
পরে মাংস ও যুষ্‌ পৃথক্‌ করিবে, এবং কিঞ্চিৎ যুষে চিনি ও তিনট। লেবুর 
রস মিশ্রিত করিবে । এখন মাংস ও তিন অংশের এক অংশ স্বত ও 
জাফরাঁণ এবং অর্ধেক গন্ধ-দ্রব্য, সমুদ্ধায়বাদ্ধীম ও কিস্মিস্‌ সহ তাপে 
সিদ্ধ করিয়া, কিঞিৎ রস-যুক্ত থারিজে নাঁমাইবে। এ-দিকে 
একটি লেবুর রসে জল মিশাইয়া, তাহাতে চাল আধ-সিদ্ধ করিয়! 
মাড় গালিবে। অনস্তর, মাংসের যুষে গদ্ধ-দ্রব্য, জীরা, দধি এবং 
লব্ণ মিশ্রিত পূর্বক সন্বর দিয়া, তাহাতে অর্ধ-সিদ্ধ অন্ন ঘ্বুত দহ দমে 
দিবে। 
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নুনু পোলাও । উপকরণ ও পরিমাণ ।-_চা'ল এক সের, 
মাংস সাত পোয়া, ডিম পাঁচটি, পক্ষী একটি, ঘ্বত তিন পোয়া, পিয়াজ 
আধ পোয়া, দধি দেড় পোয়া, দারুচিনি চারি মাষা, এলাঁচ চারি মাষা, 
লবঙ্গ চারি মাষা, ম্বীচ এক. তোলা, আদা ছয় তোলা, ধনে তিন 
তোলা, জাফরাণ ছু-মাঁষা, কালজীর ছু-মাষা এবং লবণ পরিমিত | 

প্রথমে তিন পোয়। মাংস সুক্ষ সুক্ষ থুরিয়া, ঘ্বৃত-সহ লবঙ্গ ফোড়ন 
দ্বার! সপ্ধরা দিবে । পরে লবণ ও ধনে-বাঁটা সহ শুক্ষ প্রলেহে পাক 
করিবে। অনস্তর, এই মাংসের মধ্যে আধ সের মাংসে এক তোল। 
আদা, মরীচ ও গন্ধ-দ্রব্য-বাঁটা1! মাখাইয়া উত্তম-রূপ বাটিবে। বাট! 
হইলে, তাহাতে ডিমের সাদা অংশ মিশাইয়া, গোল গোল আকারে 
গড়াইয়। ঘ্বতে ভাজিবে। এখন ডিমের হরিদ্রাংশ ফেটাইয়া, পিঁয়াজের 
সুক্ষ সুষম কুচি, আদা, মরীচ ও গন্ধ-দ্রব্য-চূর্ণ এবং লবণ তাহাতে 
মাখাইয়া ঘ্বতে ভাজিবে। অনন্তর, পেষা জাফরাণ দিয়া নামাইবে। 
এ-দ্িকে পাখীটির পালক ও নাড়ী-ভূড়ী ফেলিয়া! দিবে। পরে আদার 
রস, পিয়াজ-বাট। এবং লবণ মাখাইয়া রাখিবে। এখন অবশিষ্ট থোরা 
মাংসে আদার রস, পিঁয়াজ-বাটা, গম্ধ-্রব্যচূর্ণ এবং লবণ মাখাইয়া, পাখী- 
টির উদরে পূর্ণ করিয়া সেলাই করিয়। দিবে। সেলাই কর হইলে, 
একটি লৌহের শলাকায় বিদ্ধ করিয়া, পেষা গন্ধ-দ্রব্য-মিশ্রিত দই মাখা- 
ইয়া, ীপ্থাঙ্গারে সিদ্ধ করিতে আরম্ভ করিবে, এবং গন্ধ-দ্রব্য-চূর্ণ, জল 
ও ্বৃত দধির সহিত মিশাইয়া উহার গায়ে দিতে থাঁকিবে। এইরপে 
আগুনের আচে পক্ষীটি বেশ স্থ-সিদ্ধ হইলে নামাইয়! রাখিবে। এখন 
অবশিষ্ট মাংস মসলা দ্বারা পলান্ন পাক করিয়া লইবে। পরিবেষণ-কাঁলে 
পূর্ব-প্রস্তৃত পক্ষীর কাবাব পোলাওএর উপর দিবে । 

ব্কোন্পানশি গ্োলাও । উপকরণ ও পরিমাণ ।-_-চাস্ল এক 
সের, মাংস এক সের, দ্বৃত দেড় পোয়া, দারুচিনি ছুই মাষা, লবঙ্গ ছুই 


ঁ 


পাক'প্রণালী ২৪৬ 


মাষা, এলাচ ছুই মাষা, মরীচ চারি মাষা, পিঁয়াজ এক পোয়া, আদা 
দেড় তোলা, ধনে দেড় তোলা, কালজীর। দুই মাষা এবং লবণ 
পরিমিত। 

যেরূপ নিয়মে আখ্‌নির জল প্রস্তুতের ব্যবস্থা লিখিত হইয়াছে, 
সেই নিয়মে জল তৈয়ার করিবে । পরে তাহ স্বতে লবঙ্গ ফোড়ন 
বার সম্বর। দিবে। অনন্তর, কাপড়ে ছাকিয়া মাংস ও যৃষ পৃথক্‌ 
করিয়া রাখিবে। এখন পাক-পাত্রে এ মাংস, অখণ্ড গন্ধ-ত্রব্য সাজা 
ইবে) পরে চাল আধ-সিদ্ধ করিয়া মাড় গালিয়! ফেলিবে; এবং 
আখ্নির জলে সিদ্ধ করিবে । মাংসের উপর এই অন্ন সাঁজাইয়া, স্বতাদি 
সমুদ্বায় উপকরণ দিয়! দমে বসাইবে । আর জীর। সমস্ত রাত্রি জলে 
, ভিজাইয়! রাখিয়া, তাহার খোসা তুলিয়া ফেলিবে। এই জীরা স্বৃতে 
ভাজিয়া, তন্ার! পলান্ন পাক করিবে । আহার-কালে স্থ-গন্ধে বিভোর 
করিয়া তুলিবে। : 

ল্লেজ্তা গোলা । উপকরণ ও পরিমাণ ।--চা'ল এক সের, 
মাংস এক সের, ঘ্বৃত আঁধ সের, ময়দ1! এক পোয়া, দারুচিনি ছুই মাষা, 
এলাচ ছুই মাষা, লবঙ্গ ছুই মাষা, মরীচ ছুই মাষা, আদ। দেড় তোল, 
ধনে দেড় তোলা, চিনি এক সের, লেবুর রল এক পোয়া, কাল-জীর! ছুই 
মাষ। এবং লবণ পরিমিত ।. 

প্রথমে ধনে, আদা, লবণ এবং জল এক-সঙ্গে সিদ্ধ করিবে । সু-সিদ্ধ 
হইলে, কাপড়ে ছকিয়। লইবে। এখন যূষ ও মাংস এক-সঙ্গে স্বত ও 
পিয়াজ-সহ স্বর] দিয়! যৃষ ও মাংস পৃথক করিবে । অনন্তর, পাক-পাত্রে 

ংস সাজা ইয়া তছুপরি অখও গন্ধ-দ্রব্য ও জীরা সাজাইবে ; পরে 

চাল আধ-সিদ্ধ করিয়া মাড় গাঁলিয়া ফেলিবে; এবং লেবুর রস ও 
চিনি হ্বারা পানক প্রস্তত করিয়া আধ-অংশ যুষে মিশাইবে। আর উহা! 
'আধ-সিদ্ধ চালে মিশাইয়া! তপ্ত অঙ্গারের উপর .পাক-পাত্রটি রাখিয়া 
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স্বত দিয়া দমে রাখিবে। পরে তাহা নামাইয়া লইবে | পূর্বে যে ময়দা 
রাখ। হইয়াছে, তন্বার1 সেমুই প্রস্তত করিয়া ঘ্বতে ভাজিবে। অনন্তর, 
তাহ! অবশিষ্ট পানকে পাক করিয়া, পলাম্ের উপর দিয়া পরিবেষণ 
করিবে । 

াত্কাহান্নি পৌলাঁও । উপকরণ ও পরিমাণ।--চা”্ন 
এক সের, মাংস তিন সের, ঘ্বৃত আধ সের, বাদাম সাড়ে সাত তোলা, 
দই আধ সের, দারুচিনি এক তোলা, লবঙ্গ এক তোলা, এলাচ এক 
তোঁল।, মরীচ চারি মাষা, পিঁয়াজ আধ সের, আদা এক মাষা, ধনে এক 
তোলা, কালজীরা চারি মাষা এবং লবণ পরিমিত । 

প্রথমেই ছুই সের মাংস, পিয়াজ, আদা, লবণ, অদ্ধেক ধনে এবং 
আধ পোয়' স্বত-সহ পাক করিয়া মাংস পৃথক করিবে) এবং এ যুষে 
অবশিষ্ট মাংস সিদ্ধ পূর্বক, মাংস পৃথকৃ করিয়া, লবঙ্গ ও পিয়াজ-সহ 
ভাজিয়া, তাহাতে অর্দেক ধনে-বাটা এবং জল-সহ দধিতে মিশ্রিত 
বাদাম-বাট1 ও পিটালি দিবে । অল্প রস থাকিতে থাকিতে, কিছু 
গ্ধ-দ্রব্য ও মরীচ-চুর্ণ দিয়! নামাইয়া রাখিবে। অনন্তর, পূর্বব-রক্ষিত যুষ 
কিঞ্চিৎ রস্থন ও এলাচ-সহ স্বৃতে সম্বরার পর' কাপড়ে ছাকিয়া লইবে। 

এখন পাক-পাত্রে অখণ্ড গন্ধ-দ্রব্য, মরীচ ও জীর। লাজাইয়1, তছ- 
গরি আধ-সিদ্ধ অন্ন সাঁজাইবে ; এবং অবশিষ্ট মাংস, যাহা পরে পাক 
করিয়! রাখা হইয়াছে, তাহা-ও এই সঙ্গে সাজাইয়া লইবে ; পরিবেষণ- 
কালে পূর্ব-প্রস্তত মাংস পলান্গের উপর দিবে । 

ম্োজাী9হজ্র গোলা ॥ উপকরণ ও পরিমাণ ।--চা'ল 
এক সের, মাংস এক সের, স্বত আধ সের, চিনি তিন পোয়া, আদ দেড় 
তোলা, ধনে দেড় তোলা, দারুচিনি ছুই মাধা, এলাচ দুই মাধা, ল্বঙ্ 
'ছুমাষা, জাফ্রাণ এক মাষা, কিস্মিস্‌ তিন তোলা, বাদাম তিন তোল! 
এবং লবণ পরিমিত । 
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প্রথমতঃ মাংস, আদা, পিয়াজ, ধনে, লবণ এবং জল এক-সঙ্গে সিদ্ধ 
করিয়া, কাপড়ে ছাকিয়া, ঘ্বৃত-সহ লবঙ্গ ফোড়ন দ্বার সম্বরা দিবে। 
পরে উহাতে চিনি মিশাইয়া, পুনর্ধার এক-বার ফুটাইবে, এবং পেষ। 
জাফরাণ দিয়! নামাইবে। এ-দিকে পাক-পান্রে মাংসের স্তবক সাজাইয়া, 
তাহাতে কিঞ্চিৎ যুষ দিয়! তাপে শুষ্ক করিয়৷ রাখিবে। অনন্তর, চাল 
আধ-দিদ্ধ করিয়! মাড় গালিয়! ফেলিবে ; এবং মাংসের যুয দ্বারা সিদ্ধ 
করিবে; পরে তাহা পূর্ব্-সঙ্জিত মাংসের উপর সাঁজাইয়া, স্বৃত দিয়! দমে 
বসাইবে। পরিবেষণ-কালে পলান্নের উপর ভাজ বাদাম ও কিস্মিস্‌ 
ছড়াইয়া দিবে। কখন কখন বাদাম ও কিস্মিস্‌ পক্ষীর উদরে পূর্ণ 
করিয়াও পাক করা হইয়া থাকে । 

সমহলণ্খান্িন কুলি পোলাও । উপকরণ ও পরি- 
মাণ।২-চা”ল এক মের, মাংন ছুই সের, ঘ্বত আধ সের, পিঁয়াজ এক 
পোয়া, কিস্মিদ্‌ এক পোয়া, দারুচিনি. দুই মাঁষা, এলাচ ছুই মাষা, 
লবঙ্গ ছুই মাষা, আদী দেড় তোলা, কাচা ছোল। আধ সের, ধনে 
দেড় তোলা, মরীচ চারি মাষা, কাল-জীরা দেড় তোলা এবং লবণ 
পরিমিত । 

প্রথমে মাংস, ধনে, আদা, পিয়াজ, লবণ, ঘ্বত এবং জল এক-সঙ্গে 
পিদ্ধ করিবে। পরে যৃষ বা আখ্নির জল কাপড়ে ছীকিয়া, স্বতে লবন্গ 
ফোড়ন দিয়! সন্বর| দিয়া রাখিবে। এ-দ্রিকে পাঁক-পাত্রে জীর! ছড়াইয়া, 
তদুপরি মাংসের স্তবক সাঁজাইয়। অখণ্ড গন্ধ-দ্রব্য দিবে। পরে আধ- 
সিদ্ধ চা*লের মাড় গালিয়া, পূর্বব-প্রস্তত যৃষে সিদ্ধ করিয়া, মাংসের উপর 
সাজাইবে এবং কাচ ছোলার দানা-গুলি উহার এক পার্থে দিয়া 
কিয়ৎক্ষণ তপ্ত অঙ্গারের উপর রাখিয়া ঘ্বত ঢালিয়া দিবে । পরিবেষণ- 
কালে ঘ্বৃত-ভাজা কিস্মিস্‌ পলান্ের উপর দিবে । 

হতলাইশুটিল্ল পোলাও | উপরি-লিখিত নিয়মে পোলাও 
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পাক করিয়া কাচা ছোলার পরিবর্তে কলাইশুঁটি দিবে। আহারের 
সময় এই দানা-গুলি অতি উপাদেয় বোধ হইয়! থাকে। 

আপ্পুক্ৰচ আম্মেল বিলও,্ভাগ। বিষুভোগ হিন্দুদিগের 
মধ্যে অতি পবিত্র খাগ্। . হিন্দু-বিধবাদিগের এবং নিরামিষ-ভোজী- 
দ্রিগের ব্যবহারে এরূপ পবিত্র অথচ উপাদেয়, রসনা-স্থখ-কর, পুষ্টি-কর 
খাদ্য অতি অন্পই দেখা যায়। বাহার! বিশুদ্ধ হিন্দু-প্রণালী অনুসারে 
দেব-কার্যে ব্যবহার করিতে ইচ্ছা করেন, তাহাদিগের নিকট বিষণ 


ভোগ একটি আদরণীয় খাগ্। এই পলান্নে মৎস্য কিংবা মাংদ, 
কোন-প্রকার আমিষ ব্যবহার হয় না। 


উপকরণ ও পরিমাণ ।__ পুরাতন মিহি আতপ-চা”ল এক সের, গো- 
দুগ্ধ * দুই সের, গাওয়া ঘ্বত আধ পোয়া, মিছুত্রি আধ পোয়া, আমের 
রস 1 এক সের, কিস্মিস্‌ আধ ছটাক, ছোট-এলাচের ফী, চারি আন।, 
দাক্ুচিনি-কুচি সামান্য, জায়ফলের, গুড়া আধ আনা, কপূর ধান 

প্রথমে পুরাতন আতপ-চা”ল ঝাড়িয়া বাছিয়! ধৌত করিয়া লইবে। 
উহা এরূপ-ভাবে ধৌত করিবে, যেন কোন প্রকার ময়ল। না থাকে। 
এই ধৌত চা”ল-গুলি এক-খানি পরিষ্কৃত পাত্রে ছড়াইয়! দিয়া, বাতাসে 
শুকাইয়া লইবে। এ-দ্রিকে একটি হাড়িতে তিন ছটাক দ্বৃত জালে 
চড়াইয়া, তাহার গাঁজা মরিয়া আসিলে, তাহাতে কিস্মিস্‌গুলি আধ- 
ভাজ। করিয়া, অন্ত একটি পাজ্রে তুলিয়৷ রাখিবে। অনন্তর, সেই ঘ্বতে 
দাুচিনি-কুচি, এলাচের দানা, প্রত্যেকের অর্ধেক পরিমাণ 

* নির্জল! হইলে-ই ভাল হয়। 

1 সুমিষ্ট আতর, একথানি পরিষ্কৃত কাপড়ে ছণকিয়। রস লইবে। টক আম হইলে 
নঃ হইয়। যাইবে, ইহ! যেন মনে থাকে | যীহার। দেব-সেবা ভিন্ন অপর কার্ষ্যে ব্যব- 
হার করিতে ইচ্ছা! করেন, তীহার। আম্রের রদ দিবার সময়, এই সঙ্গে সামান্। 


সৈন্ধব-লবপ শিশ্রিত করিয়া লইবেন, তাহাতে বিষুভোগ সমধিক হু-্থাছ্‌ 
হইয়া থাকে । 


পাঁক-প্রণালী ৫৪ 


দিয়৷ ভাজা-ভাজা হইলে, তাহার উপর পূর্ব-প্রত্তত চা”ল দিয়া নাঁড়িবে, 
এ সময় অধিক 'জাল দিবে না। জ্বালের অবস্থায় এইরূপ নাঁড়িতে 
নাড়িতে যখন দেখা যাইবে যে, চা”লের অধিকাংশই চুড়-চুড়, করিয়া 
ফুটিতে আরম্ভ হইয়াছে, সেই সময় তাহাতে অল্প-অল্প করিয়া গরম দুধ 
খাওয়াইবে; কিন্তু নাড়া বন্ধ করিবে না। ছুধ দেওয়া শেষ হইলে, 
একখানি পরিষ্কৃত ঢাকৃনি ঘ্বারা পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া রাখিবে। 
অধিক জ্বাল না! দিয়া, এক-খানি কাঠের মৃদু-জালে পাক করিবে । চান 
ক্ু-সিদ্ধ হইয়া আমসিলে, তাহাতে আমের রস এবং মিছরি ঢালিয়। দিরা, 
একবার ধারে ধীরে নাড়িয়া-চাড়িয়া, পুনরায় পাঁক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া 
রাখিবে। এই সময় উনানে জাল বন্ধ করিয়া, পাক-পাত্র কেবল-মাত্র 
তণ্ড অক্গারের উপর বসাইয়া রাখিবে। কিছুক্ষণ এইব্্‌প অবস্থায় 
থাকিলে, উহার রস মরিয়া আসিবে । রস মরিলে, কিস্মিস্‌, অবশিষ্ট 
ছোট-এলাচের গুঁড়া এবং সমুদায় ম্বত দিয় নাড়িয়া-চাড়িয়া, পাত্রটি 
নামাইয়। শীতল স্থানে রাখিবে ) এবং এক দণ্ড পরে ঢাক্‌নিটি খুলিয়া 
জাফরাণের গুঁড়া ও কপ্পূর দিয়া, আর এক-বার সরু কাটি দ্বার! নাড়িয়া 
“চাড়িয়। ঢাকিয়। রাথিবে। অনন্তর, ঢাকৃনি খুলিয়া! ভোক্তাদিগকে পরি- 
বেষণ করিবে । 
(১) বৈগ্ধ-শান্ত্মতে স্ু-পক আমের গুণ।- বর্ণ, রুচি, মান, 
শুক্র ও বল-কারক, পিত্ত-বিরোধা, বায়ুনাশক, হ্ৃদ্ভ ও গুরু । 
(২) রাজনির্ঘন্ট-মতে ভ্রিদোষ-শমতাকারী, স্বাছু, পুষ্টি-জনক, তৃপ্তি 
ও কান্তিকারক, তৃষ্ণা এবং শ্রমশমকারক । 
(১) ব্ণরুচির্মীংসশুক্রবলকায়িত্বং পিতৃবিরোধিত্বং বারুনাশিত্বং হগ্ভত্বং গ্ররুত্বমূ। 
ইতি রাজবল্লভঃ। 


(২) অপিচ ভ্রিদোষশমনকারিত্ব: স্বাহুত্বং পুষ্টি-জনকত্বং ছি কাস্তিকারিত্বং 
তুষ্াাশ্রমশমনত্বী। 


২৫১ সপ্তম পরিচ্ছেদ 


(৩) ছুপ্ধের সহিত আমর ভক্ষণ করিলে তাহার গুণ--শীতল, স্বান্ব, 
গুরু, মিপ্ক, ভেদক, বাত-পিত্ৃ-হারক এবং শুক্র, রক্ত ও বল-বর্ধক। 

পিতন.গাতন, বা অ্স-ন্মীহতন ॥ ইউরোপীয়দিগের মধ্যে 
এই খাগ্যটি অত্যন্ত প্রচলিত । আজ-কাল এ দ্রেশে-ও অনেকে পিস্পাস্‌ 
প্রস্তুত করিয়া, আহার করিতে আরম্ভ করিয়াছেন। ইউরোগীয় খানের 
সহিত আমাদের খাগ্যাদির রন্ধন-গত এবং দ্বৃত-মসলাদির কতকটা 
পরিমাণে প্রভেদ দেখিতে পাওয়া যাঁয়। আমাদের দেশে যে পরিমাণে 
বত ও মসলাদি দ্বারা রন্ধন করিবার রীতি আছে, ইউরোপীয়দিগের 
মধ্যে সেরূপ রীতি দেখিতে পাওয়া যায় না । আমাদিগের মধ্যে যে 
পরিমাণে স্বত-মসলাঁদি ব্যবহৃত হইয়া থাকে, মুসলমানদিগের মধ্যে 
আবার তদপেক্ষা অধিক দ্বুত-মসলাদি বাবহার করিতে দেখিতে পাওয়! 
যায়। খাছ্য-দ্রব্যে ঘ্বত-মসলাদি অধিক ব্যবহার করিলে, তাহা ছুষ্পাচ্য 
হইয়া উঠে, এজন্য মসলাদ্রির পরিরমণ যাহাতে অধিক ন। হয়, তৎসম্বন্ধে 
বিশেষ দৃষ্টি রাখা! আবশ্যক । পিম্পাস্‌ চাল ও মাংস দ্বারা প্রস্তত 
করিতে হয় । এজন্য আমরা উহার অন্ন-মাংস নাম দিলাম। মাংস ও 
চা'ল-সংযোগে পোলাও রাঁধিবার ব্যবস্থা! আছে বটে, কিন্তু যে পরিমাণ 
মাংস ও চাল, ঘ্বত এবং মসলাদি দ্বারা যে নিয়মে উহা বন্ধন করিতে 
ইয়, পিস্পাস্‌ বা অন্নমাংস রীধিবার নিয়ম তাহা! হইতে সম্পূর্ণ স্বতন্ত্র। . 

পিস্পাস্‌ রীধিতে হইলে, বাশমতী, চিনিশক্কর, পেশোয়ারী কিংবা 
দাদখানি চাল হইলে-ই ভাল হয়। সচরাচর গৃহস্থ-ঘরে যে পরিমাণ 
কুন্‌কে ব্যবহৃত হইয়া থাকে, সেই পরিমাণ এক-কুন্কে চা”ল, অধিক 
জল দ্বারা বেশ করিয়া ধুইতে হইবে। এদিকে দেড় পোয়া মাংস 
চা'লের সহিত একত্র করিতে হইবে । অনস্তর, তাহাতে হরিদ্রা-বাট। 


(৩) ছুঙ্ধযুক্তাঅগডণাঃ--শীতলত্বং স্বাছত্বং গুরুতং শ্রিগ্ষত্বং ভেদকত্বং বাতপিতৃহারিত্বং 
স্ুররক্ব্লবর্ধাকত্বঞচ ৷ ইতি রাজনির্ঘণ্টঃ ॥ 


পাক-প্রণালী ২৫২ 


দুই আনা', ধনে-বাটা আট আনা, জীরা-মরীচ-বাঁটা চারি আনা, আদা" 
বাটা চারি আনা, পিয়াজ-বাটা চারি আনা (না দিলে-ও চলিতে পারে), 
গরম-মসলার গোটা? অর্থাৎ ছোট-এলাচ, দারুচিনি, লবঙ্গ প্রত্যেক আধ 
আনা, পাঁচ ছয়খানি তেজপত্র এবং পরিমিত লবণ এঁ চা”্ল ও মাংসের 
সহিত বেশ করিয়! মাখাইয়! লইবে। যে হাড়ি বা ডেকৃচিতে অন্ন-মাং 
বা পিস্পাস্‌ রীধিবে, তাহ অগ্রে উনানে মৃছু জালে বসাইবে ; হাড়ি 
জ্বালে গরম হইলে, তাহাতে, ছুই ছটাক ত্বত দিবে। স্বৃত পাকিয়া 
আসিলে, এঁ মসলা-যুক্ত চা”ল ও মাংস তাহাতে ঢালিয়া দিবে । হাঁড়িতে 
চা”ল-গুলি অল্প ভাজা-ভাজা হইলে, তাহাতে পরিমিত জল দিবে। 
জল দেওয়া হইলে, এক-খানি শর বা অন্য কোন পাত্র দ্বারা হাড়ির 
মুখ ঢাকিয়া, মৃদু মু জাল দ্রিবে.। জালে মাংস প্রভৃতি বেশ স্থ-সিদ্ধ 
হইলে-ই পিস্পাস্‌ বা অন্-মাংস প্রস্তত হইল । পূর্বে যে নিয়মে রন্ধনের 
বিষয় উল্লেখ কর। হইল, সেই প্রণালী অনুসারে রন্ধন করিতে হইবে। 
কেবল উহাতে বাদাম, কিস্মিস্‌ ও ঘ্বৃত প্রভৃতির ভাগ অধিক পড়িবে, 
এইমাত্র গ্রভেদ । 

ভোজন-ব্যবস্থা ।-_পোলাওয়ের সহিত শাক-স্ক্ত খাইতে 
ভাল লাগে না। প্রথমে ভাজা অর্থাৎ চপৃ্‌, কট্লিস্‌, জ্রুকেট, মাছের 
ফ্রাই, অমলেট্‌, মাছ, মাংসের কালিয়া ও কোন্া, লেবুঃ নানা-বিধ 
আচার, চাটনি, অন্থল, দই ইত্যাদি-ই প্রশস্ত। পোলাও ভোজনের 
সহিত নানা-বিধ ফলের ব্যবস্থা করা ভাল । মিষ্টান্নের রকম কম করাই 
উত্তম । পোলাও একে গুরু-পাঁক, সে জন্য রাক্ড়ি বা! ক্ষীর যত কম হয়, 
ততই পরিপাকের পক্ষে সুবিধাজনক | 


অধম পরিচ্ছেদ 


ডিহ্র-ও্রনকজর্প । মৎস্য ও হংসাদির ডিম দ্বারা নানা-প্রকার 
থাদ্ধ প্রস্তুত হইয়া থাকে । খাদ্যে টাটকা ডিম-ই ব্যবহার করা উচিত। 
ডিম দ্বারা যে সকল খাদ্য পাক হইয়া থাকে, তৎ-সমুদায় অত্যন্ত মোলা- 
য়েম হয় ও ফুলিয়! উঠে , এজন্য লুচি ও কুটির ময়দায় ডিমের ময়ান 
দিলে তাহা অত্যন্ত মোচক ও মোলায়েম হইয়! থাকে । আমাদের যত- 
প্রকার খাদ্য-দ্রব্য আছে, তন্মধ্যে ডিম একটি প্রধান পুট্টি-কর পদার্থ। 
উহ কাচা, সিদ্ধ, ভাজ। এবং অন্ান্ত অবস্থাতে-ও খাদ্যে ব্যবহৃত হইয়! 
থাকে । ফল কথা, যে কোন অবস্থাতে-ই হউক, উহা! আহার করিলে-ই 
শরীরের পুষ্টি-সাধন করিয়া থাকে । অনেক বিজ্ঞ চিকিৎসক বলিয়! 
থাকেন, এক একটি ডিমে খাঁটি আধ সের পরিমিত ছুষ্ধের ন্যায় পোষণী- 
শক্তি বর্তমান । মত্ম্ত রন্ধন না করিয়া অধিক-ক্ষণ রাখিলে, তাহা! 
যেমন অব্যবহার্ধ্য হইয়া! উঠে, ভিম সেরূপ হয় না। নানা উপায়ে অধিক 
দিন পর্যন্ত ডিম ব্যবহারোপযোগী থাকে। পুণ্টি-কারিতা-গুণে ডিমের 
সমধিক আদর দেখিতে পাওয়া যায়। / 

ডিমের দ্বার! ইংরাজী, ফ্রেঞ্চ, মোগলাই, হিন্দুস্থানী এবং বাঙ্গীলা 
প্রভৃতি নানাবিধ প্রণাঁলীতে বহু-প্রকার স্ু-খাদ্য-ত্রব্য প্রস্তুত হইয়া 
থাকে। পুডিং প্রভৃতিতে ডিম ব্যবহৃত হয়; তরল বা কোমল-জাতীয় 
খাদ্য জমাইয়া, আহার করিতে হইলে, ডিম-ই তাহার প্রধান উপাদান । 
ভিম-মিশ্রিত খাদ্যে সামান্ত-মাত্র আগুনের আচ দিলে তাহ! জমিয়! 
শক্ত হয়। কোন কোন খাদ্য-দ্রব্যে অর্থাৎ কুল্পি-জাতীয় খাদ্যে ডিম 
মিশাইয়া, পাক-পাত্র বরফে আচ্ছাদিত করিয়া রাখিলে, অচিরে উহা! 
জমিয়! শক্ত হইয়া! উঠে। 
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ডিন্মেল্ ব্যগনন। (প্রথম প্রকার।) উপকরণ ।--ডিম, 
মাখম (মাখমের অভাবে দ্বত বা তৈল ব্যবহৃত হইতে পারে ),পাউরুটির 
ছিল্কা, আলু, পিঁয়াজ, লবণ, হরিদ্রা, জীরা-মরীচ, দারুচিনি, লবণ 
ও তেজপাতা । 

ডিম-গুলি সিদ্ধ করিয়া খোল! ছাড়াইয়া, তিন চারি-খানি করিয়! 
কাটিয়া রাখ; আলু-গুলি ছাড়াইয়া এইরূপ তিন চারি-খানি করিয়। 
কাট। অনন্তর, জালে এক-খানি কড়া চড়াইয়া, তাহাতে মাখম দাও 
এবং গাঁজা মরিয়া আসিলে, পিয়াজ ও আলু সাঁমান্ত রকমে ভাজিয়া, 
পাত্রাস্তরে তুলিয়া রাখ । এখন, পাক-পাত্রে ডিমের উপযুক্ত মাথম দিয়া, 
ছুই চারি-খান তেজপাতা, দারুচিনির কুচি ও লবঙ্গ দিয়! নাঁড়িতে 
থাক। তেজপাত। অল্প ভাজা-ভাজ। হইলে, ডিম-খণ্ড-গুলি দিয়া আস্তে 
আস্তে ভাজিবে, এবং বাদামী রঙ্‌ হইলে, তাহাতে উপরি-উক্ত মসলা-গুলি 
পরিমাণ-মত জলে গুলিয়া ঢালিয়া দিবে । যখন জল ফুটিতে থাকিবে, 
সেই সময় আলু-গুলি ঢালিয়! দিয়া, এক-বার নাড়িয়া দিবে । পরে ঝোল 
কিছু গাঢ় হইয়া! আসিলে, তাহাতে রুটির ছিল্কা, লবণ ও পিয়াজ দিয়া 
আর একবার নাড়িবে। অল্প ঝোল থাকিতে, একটু মাখম দিয়া 
নামাইয়া লইলে-ই, ডিমের ব্যগ্ধন প্রস্তুত হইল । 

(দ্বিতীয় প্রকার | ) উপকরণ ।--ডিম, আলু মাঁখম, রুটির ছিল্কা, 
পিঁয়াজ, জীরা-মরীচ, ধনে, হরিদ্রাঁ, দারুচিনি, তেজপাতা, ছোট-এলাচ, 
লবঙ্গ, লঙ্কা এবং লবণ । 

আলু-গুলির খোসা ছাড়াইয়া, চারি-খানি করিয়া কাটিয়া লও। 
এখন পাক-পাত্রে মাখম বা শ্বত জ্বালে চড়াও, এবং গীজ। মরিয়া আসিলে 
আলু ও পিয়াজ ভাজিয়! তাহাতে ধনে, হরিক্রা ও লঙ্কা, পরিমাণ-মত 
জলে গুলিয়। ঢালিয়া৷ দেও। জল কিছুক্ষণ ফুটিলে, ডিম ভাঙ্গিয়! তাহার' 
কুন্থমাঁংশ ঢালিয়া দিয়া-ই নাড়িয়! দেও, .এবং ছুই একবার সুুটিলে 
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রুটির ছিল্ক। ও লবণ দিয়া, নামাইয়া অন্ত পাত্রে রাখ । পরে এ পান্রটি 
পরিফষার করিয়। পুনরায় জালে চড়াও, এবং তাহাতে সম্বরার উপযুক্ত 
মাখম, লবঙ্গ ও তেজপাতা! দিয়া নাড়িতে থাক। তেজপাতাগুলির 
বেশ বাদামী রঙ. হইলে, তাহাতে আলু-সমেত ঝোল ঢালিয়৷ দিয়া 
নাড়িয়া দেও। ছুই চারি-বার ফুটার পর যখন দেখিবে যে, ঝোল বেশ 
গাঢ় হইয়াছে, সেই সময় নামাইয়া লইবে।. 

(তৃতীয় প্রকার ।) উপকরণ ।-ডিম, আলু, পিঁকাজ, মাখম, ধনে, 
জীরা-মরীচ, দারুচিনি, ছোট-এলাচ, তেজপাতা এবং লবণ । 

ডিম সিদ্ধ কর এবং উপরের খোলা ছাড়াইয়া, ধারাল ছুরি দ্বার 
খণ্ড খণ্ড করিয়া কাট, যেন ডিমের,কুস্থমাংশ ভাঙ্গিয়া বা বাহির হইয়া 
না বায়। আলুগুলি খোসা ছাড়াইয়া, এরূপ চাকা-চাকা৷ করিয়া কাটিয়া 
রাখ। এখন, পাক-পাত্র জালে চড়াইয়া, তাহাতে ডিমের উপযুক্ত 
পরিমাণ মাখম ঢালিয়া দাও, এবং ফেনা মরিয়া! গেলে, ডিম-খণ্-গুলি 
ভাজিয়! পাত্রাস্তরে রাখ । পরে, সেই পাত্রে আর কিছু মাখম দিয় 
আলু ও পিঁয়াজ অন্য পাত্রে রাখিয়া, এ পাক-পাত্রে ধনে, জীরা-মরীচ ও 
ইরিভ্রা জলে গুলিয়! দাও । জল বেশ গরম হইলে, আলু-পিঁয়াজ দিয়া 
জাল দিতে থাক। আলু আধ-সিদ্ধ হইলে, ডিম দিয়া, পাঁক-পাত্রের 
মুখ ঢাকিয়! দেও। এইরূপ অবস্থায় কিছু-ক্ষণ জ্বাল পাইলে, ঝোল 
যখন গাঁ হইয়া আসিতেছে দেখিবে, সেই সময় লবণ দিয়! এক-বার 
নাড়িয়া দীও। যখন দেখিবে ষে, ঝোল বেশ গাঢ় হইয়া আসি- 
যাছে, সেই সময় দারুচিনি, ছোট-এলাচ, লবঙ্গ ও তেজপাতা -বাটা, 
মাখমের সহিত গুলিয়া, ঝোলে ঢালিয়! দিয়া নাঁড়িয়া দাও, এবং ছুই 
চারিবার ফুটার পর নামাও। এই ব্যঞ্ন গরম গরম আহার করিলে 
অত্যন্ত স্থ-স্বাদু লাগে। 

ভিন্েজ্ জগ । প্রথমে তিনটি ডিমের কুসুম ও শ্বেতাংশ 
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বাহির করিবে । পরে আড়াই ছটাক জলে তাহ! বেশ করিয়া মিশাইবে। 
মিশাইবার সময় ক্রমে ক্রমে চিনি ও জাম্মফল-চূর্ণ এবং তিন আউন্স, 
ব্রাণ্ডি যোগ করিবে । এই ক্কাথ, কাচ্চা পরিমাণ, প্রতি ছয় ঘণ্টা অন্তব 
সেবনের ব্যবস্থা করিবে । 

ভিন্নেল ব্বজ। প্রথমে আলু সিদ্ধ করিয়া, তাহার খোস! 
ছাড়াইয়া, উত্তম-র্ূপে বাটিয়া লও । এখন উহাতে ডিমের হরিদ্রাংশ, 
লঙ্কার গুঁড়া, পিয়াজ ও আদার রস এবং পরিমাণ-মত লবণ মিশাইয়া 
তন্ারা এক একটি গোলক অথব| ডিমের গঠনে তৈয়ার করিয়া, পাঞ্রে 
সাজাইয়! রাখ । পূর্বে ডিমের যে হরিদ্রাংশ লইয়াছ, এখন তাহার 
শ্বেতাংশে পূর্ব-গঠিত গোলক-গুলি ডুবাইয়া, তছপরি অল্প-পরিমাণে 
লবণ ও গোল-মরীচের গ্'ড়া এবং বিস্কুটের গুঁড়া মাখাইয়া, স্বত কিংবা 
তিলে ভাজিয়া তুলিয়া! লইবে। এই বল অল্প গরম অতি স্থ-খাদ্য। 


ডিল ডেভিড ॥ চারিটা ভিম উত্তম-রূপে সিদ্ধ করিয়া, 
তাহার খোলা ছাঁড়াইয়া ফেলিবে। এখন, প্রত্যেক ডিম লম্বা-ভাবে 
চিরিবে। অনস্তর, সাদা অংশের ঠুলি দুইটি আস্ত রাখিয়া, উহার ভিত" 
রের হরিদ্রাংশ বাহির করিবে, এবং এ হরিদ্রাংশে পরিমাণ-মত লবণ, 
গোলমরীচের গুড়া এবং কালিয়ার ঝোল মিশাইয়া, উতভ্ম-রূপে চট- 
কাইয়! মাখিবে। পূর্বে ডিমের হুরিদ্রাংশ বাহির করিয়। যে সাদ! ঠুলি 
বা খোল রাখা হইয়াছে, তাহার ভিতর এখন এ চটকান পদার্থ পূর্ণ 
করিয়া, উভয় খণ্ড জুড়িয়া দিবে + এ-স্থলে মনে রাখিবে যে, উহ 
জুড়িতে অন্য কোন দ্রব্য আবশ্তক হইবে না), যাহার দ্বার! ঠুলি পূর্ণ 
করা হইয়াছে, তদ্বারা-ই উহ 'আটিয়া রাখিবে। অনস্তর, এক-থানি 
ধারাল ছরি দ্বার! প্রত্যেক ডিমের সরু অংশ গোল-আকারে কাটিয়া, 
ভোজন-পাত্রে এক একটি ডিম লম্বা-ভাবে ০০ দিলে-ই ভিমের 
'ভেভিল গ্রস্তত হইল। 
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ভডিনেল জ্াচি। কোন পাত্রে ছয়টি ডিম ভাঙ্গিয়া উত্তম-রূপে 
ফেটাইতে থাকিবে । পরে ক্রুমে ক্রমে তিন ছটাক দুধের সর মিশা- 
ইবে। এই সঙ্গে অল্লপ-পরিমাণে লবণ-ও দিবে । এ-দিকে কুল্লি তৈয়ার 
কর! টিনের ঠুলি বা চোঙ্গার ভিতর, এ ডিমের তরলাংশ পূর্ণ করিয়া, 
উত্তম-রূপে উহার মুখ আঁটিয়া দিবে। এইরূপে প্রত্যেক চোঙ্গা পূর্ণ 
হইলে, তাহ! হয় গরম জলে কিংবা! আগুনের আচে দশ মিনিট রাখিবে। 
অনস্তর খুলিয়া দেখিবে»চোঙ্গার আকারে এ তরলাংশ জমিয়! গিয়াছে । 
এখন উহা খাদ্যের উপযুক্ত হইল। চোঙ্গার ভিতর কোন-রপ নক্কা 
থাকিলে, ডিমের-ও সেইরূপ আকার হইবে। 

ডিন্সেক্ হঘলিচ্গাী। উপকরণ ও পরিমাণ ।--ময়দা এক সের, 
স্বত ব। মাখম আধ পোয়া, ধু ছয় তোলা, চিনি এক পোয়া, ডিম 
তিনটা । ডিম-গুলি ভাঙ্গিয়! তন্মধ্যস্থ শ্বেতাৎশ মিহি ময়দাঁয় মাখিয়া, বেশ 
করিয়া ঘলিতে থাক । অনন্তর, জল-সংযোগে এ ময়দা দ্বারা রুটি 
তৈয়ার করিয়া, ঘুঁটের আগুনে পাক কর। পরে তাহা চূর্ণ করিয়! 
মধু, ঘ্বত কিৎবা মাখম মাখাইয়া, আহার করিয়া দেখ, ডিমের মলিদা 
কিরূপ খাগ্য। 

ডিজ্ম-লেলুু ।, প্রথমে ডিম সিদ্ধ করিয়া, তাহার খোলা 
ছাড়াইয়া, একটি পাত্রে রাখিবে। এদিকে অল্ল-পরিমাণে দ্বত জালে 
চড়াইয়া, তাহাতে পিয়াজের কুচি ও দ্রারুচিনি-চুর্ণ ভাজিয়! তুলিয়া 
রাখিবে। উহা আগুনের আছে এরূপ ভাবে রাখিবে, যেন ্বত 
শ্ুকাইয়! যায়। পরে, তাহাতে একটি পাতি কিংবা! কাগজি লেবুর 
রন এবং পরিমাণ-মত লবণ মিশাইয়। লইবে । এখন ইহাতে পূর্বর-রক্ষিত 
ডিম মাখিয়! খাইবে। ০ 

ভিন্ন জিন হুছলক্ুপি ভ্ডাজ্গা ॥ টাটকা ফুলকপির এক 
একটি পাপড়ি ভাঙ্গিয়া লইবে। এদিকে ডিম ভাঙ্গিননা, তাহার 


৯৭ 
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ভিতরের তরল পদার্থ বাহির করিবে। এখন তাহাতে একটু লবণ 
'মিশাইয়। ফেটাইবে। পরে এক একটি ফুল উহাতে মাথিয়া তুলিবে। 
এখন উহাতে বিস্কুটের গুঁড়া বা এরারুট মাথিবে। অনন্তর, স্বৃতে 
ভাজিয়৷ গরম গরম খাইবে। 

বাধা কপি ভাজিতে হইলে, কপির ভিতরের সাদ চওড়া এক 
একটি পাতা, পূর্বোক্ত নিয়মে ভাঁজিয়া গরম অবস্থায় আহার করিবে । 

ভিচ্ম জিস্ী। কুড়াল ভ্ডাজা। বিলাতি কুমড়ার 
এক একটি ফুল চিরিয়া, ধুইয় পরিফার করিবে । এখন ডিমের তরলাংশ 
ফ্টোইয়া, তাহাতে গোলমরীচের গড়া ও লবণ মিশাইবে । এই 
গোলাতে ফুল ডুবাইয়া, পরে তাহাতে বিস্কুটের গুঁড়া মাখাইয়। স্বতে 
ভাজিয়া লইবে। গৃহস্ব-ঘরে সচরাচর বেসন, ময়দা, চালের গুঁড়ি 
প্রভৃতি মাখিয়া, কুমড়া-ফুল ভাজিয়। থাকে । 

ভিন্ন লিম্ন। ভতগ হেন স্নাঁছি ভ্ভাজা।। প্রথমে মাছ 
কুটিয়া বাছিয়! ধুইয়! পরিষ্কার করিবে। প্রত্যেক মাছকে আস্ত রাখিতে 
হয়, তাহা যেন মনে থাকে । এখন উহাতে লবণ মাথাইবে। পরে 
মাছে ময়দ। মাখিয়া, তাহা ঝাড়িয়! পরিষ্কার করিবে । অনন্তর, মাছের 
পরিমাণ বুঝিয়া ডিম ভাঙ্গিয়া, তাহার তরলাংশে লবণ দিয়া ফেটাইবে। 
ফেটান শেষ হইলে, এক একটি মাছ উহাতে ডুবাইপা তুলিয়া-ই 
বিস্কুটের গুঁড়া মাখিবে। এ-দরিকে পাক-পাত্র জালে বসাইয়৷ দ্বত 
পাকাইয়া লইবে। এখন প্রত্যেক মাছের গায়ের গুঁড়া ঝাড়িয়া, ম্বৃতে 
ভাজিয়া তুলিয়া লইবে। গরম গরম খাইতে বেশ স্থ-খাছ্য। 

ভ্বাহ ক্লে "আহ্মলেনউ । পাটা কিংবা কচি খাসির মাংসের 
কিম! প্রস্তুত করিবে। পরে তাহা জলে এরূপ' নিপ্পমে সিদ্ধ করিবে, 
যেন জল না থাকে, 'অথচ মাংস সিদ্ধ হয়। নিদ্ধ হইলে তি? 
ঠাণ্ডা হইলে বাটিয়া কাদার মত করিবে। 
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এ-দিকে মাংসের পরিমাণ বুঝিয়া, ডিম ভাঙ্গিয়া তাহার তরলাংশ 
ফেটাইবে । ফেটান হইলে, পূর্বর-প্রস্তত মাংস, লবণ, আদার রস, 
পিয়াজের রস, মরীচের গুড়া এক-সঙ্গে মিশাইয়া, গোল প্রস্তুত করিবে । 
এখন এক-থানি তাওয়া জালে চড়াইবে, তাহাতে মাখম কিংবা ঘ্বৃত 
পাঁকাইবে। অনন্তর, মাংস-মিশ্িতি গোল! সরুচুকুলি ভাজার নিয়মে 
ভাজিয়া লইবে। | 

ভিন্মেল্ল ্রন্মেতি। ইহা কুটির সহিত খাইতে ভাল। 
প্রথমে ডিম ভাঙ্গিয়া, তাহার তরলাংশ বেশ করিয়া ফেটাইবে। 
অল্পক্ষণ ফেটাইয়া, তাহাতে জায়ফলের চূর্ণ, লঙ্কার গুঁড়া এবং লবণ 
মিশাইবে। আবার ফেটাইবে। আবার উহাতে মাখম ও ছুধ দিয়া 
ফেটাইবে। উত্তম-রূপ ফেটান হইলে, একটি কলাই-করা বাটিতে তাহা 
ঢালিবে। এখন ফুটস্ত জলের উপর উহা বসাইবে এবং নাড়িতে 
থাকিবে। অল্পক্ষণ-মধ্যে গাঢ় হুইয়া আসিলে নামাইয়া লইবে। 

মনে কর, যদি চারিটি ভিমের করুমেলি করিতে ইচ্ছা কর, তবে 
হ-আঁন ওজনে জায়ফল-চুর্ণ, লঙ্কীর গুঁড়া ছু-আনি, লবণ চারি আনি, 
মাথম ছুই কীচ্চা এবং ছুধ আধ পোয়া হিসাবে লইবে। 

ভিন্ম-ন্বরেগুন্ম । প্রথমে বেগুন পোড়াইবে। পরে পোড়া অর্থাৎ 
কাল ছাল তুলিয়। ফেলিবে। এখন তাহাতে পরিমাণ বুঝিয়া, লবণ, 
মাথিবে। এ-দিকে জালে স্বত কিংবা! তল চড়াইবে । পাকিয়া। আসিলে, 
তাহাতে পিয়াজ-ছেঁচা (রুচি অনুসারে ন1 দিতেও পার ) ও আদা-ছেঁচা 
দিয়া নাড়িতে থাকিবে । পরে তাহাতে লঙ্কা-বাটা, হরিদ্রা-বাটা, 
ধনে-বাটা দিয়া নাঁড়িতে থাকিবে । ভাজা-ভাজ। হইলে, তাহাতে 
পূর্বব-প্রস্তত বেগুন দিয়া নাড়িতে থাকিবে । এখন ডিম ভাঙগিয়া 
তাহাতে ঢালিয়া দিবে । অল্লক্ষণ নাড়া-চাড়ার পর নামাইয়া লইবে। 

মতন লাগাল ডভিন্ম। প্রথমে ডিম সিদ্ধ করিবে । ভিতরটা! 
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শক্ত হইলে নামাইবে। খোল! ভাঙ্গিয়া, আস্ত ডিম বাহির করিবে। 
পরে তাহা ঘ্বৃত কিংবা তৈলে ভাজিবে। এখন তাহাতে লবণ, 
ধনে-ভাজার গুঁড়া, গোলমরীচের গুড়া, হরিন্রার গুঁড়া, লঙ্কার গুড়। 
দিয়। নাড়িতে থাকিবে। অক্পক্ষণ পরে জলে লেবুর রদ মিশাইয়া 
তাহাতে ঢালিয়া দিবে । বেশ মাখ-মাথ অর্থাৎ লপেট গোছের হইলে, 
নামাইয়া লইবে । 

ভিম-ভেিউ ব্কি। সচরাচর ডিম না দিয়া, তেলে মাছ ভাজ! 
হইয়া থাকে। কিন্তু ডিমের সহিত ভাজিলে, ইহা অতি উপাদেষ 
হয়। ডিমের সহিত ভাজিতে হইলে, কেবল-মাত্র লবণ, ময়দা, 
গোলমরীচ-চুর্ণ, ডিম এবং ঘ্বত আবশ্যক হয়। র 

ডিম ভাঙ্গিয়া, তাহার তরলাংশে পূর্বোক্ত উপকরণ ও চিনি মিশা" 
ইয়া ফেটাইবে। এদিকে ভেট্‌্কি মাছের মুড় ও লেজ! না! লইয়া, ছুই 
ধারের মাছ লইয়া, বড় বড় আকারে কুটিবে। কুটা মাছ ভাস! জলে 
ধুইয়। রাথিবে। জল ঝরিয়। গেলে, পূর্বব-প্রস্তত ডিমের গোলাতে এক- 
এক-খানি ভূবাইবে এবং ম্বতে ভাজিয়া তুলিয়া লইবে। 

ভিন্ম-ল্রন্ডন্স | প্রথমে দশ কোয়া রসুন ছাড়াইয়া, কুড়ি মিনিট 
জলে সিদ্ধ করিবে। স্থ-সিদ্ধ হইলে, জল হইতে তুলিয়া! থেঁত্লাইয়া 
লইবে। এখন, এক-খানি কড়া! আগুনে বসাইবে, ভাহাতে এঁ রম্থুন 
দিয়া নাড়িতে থাকিবে, এবং অল্প পরিমাণে তৈল ছড়াইয়া দিবে। 
রস্থুন-গুলি অল্প ভাজা-ভাজা হইলে, উহাতে ডিমের হরিদ্রাংশ, অল্প 
পরিমাণে পির্কা এবং পরিমাণ-মত লবণ ও মরীচের গুঁড়া দিয়া 
নাঁড়িয়া-চাড়িয়া নামাইয়! লইবে। . 

হত স্ষিি ভিম্ম-লিক্ধ। প্রথমে, খুব গরম জল একটি পাত্রে 
. ব্বাখিয়া, পমুদায় জল্‌ ফেলিয়! দিবে । এখন, এই পাত্রে ডিম রাখিয়! 
লাড়িতে থাকিবে; নাড়িবার উদ্দেশ্য এই যে, ডিমের সকল স্থানে 
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সমান তাঁপ লাগিতে পায়। পরে খানিক গরম জল এ ডিমের উপর 
ঢালিয় দিয়া, পাত্রটির মুখ ঢাকিয়া রাখিবে। পরে জল ঢালিয়া ফেলিয়া, 
সেই গরম পাত্রে ভিম-গুলি পুনর্ববার পূর্ব নাড়িয়া-চাড়িয়া লইয়া, 
উহার খোলা! ভাঙ্গিয়া৷ লইলে ডিম সিদ্ধ হইল। এই ডিম অতি সহজে 
পরিপাক হইয়া! থাকে । রোগীর পক্ষে উহা অত্যন্ত উপকারী । 

প্রকারাস্তর।--গরম ধাতু কিংবা মাটার পাত্রে অল্প পরিমাণে ঘ্বৃত 
মাখাইবে, এবং এক একটি ডিম ভাঙ্গিয়া, এ পাত্রে পৃথক্‌ পৃথক রাখিবে। 
অনন্তর, প্রত্যেক ডিমের উপর পরিমাণ-মত মাখম, লবণ এবং গোল- 
মরীচের গুঁড়৷ ছড়াইয়া, পাত্রটি অন্প-ক্ষণ আগুনের সামান্য আচে 
রাখিবে। যখন দেখিবে, ডিমের সাদা! অংশ শক্ত হইয়া! আসিয়াছে, 
তখন উহ নামাইয়া লইবে। এই ভিম অত্যন্ত লঘু-পাক। 

ভিন্মেল গোলালী ক্রভাি। এক-খানি টাট্কা পাউরুটি, 
নিজ্জলা জাল দেওয়া দুধে ভিজাইয়া রাখিবে। যখন দেখিবে, 
উত্তম-ূপ ভিজিয়াছে, তখন তাহাতে পরিমাণমত চিনি এবং 
অল্প গোলাপ-জল দিবে। এ-দিকে, একটি পাত্রে অল্প পরিমাণে দ্বৃত 
মাখাইয়া, তাহাতে ডিম ভাঙ্গিয়৷ রাখিবে। এখন পূর্ববরক্ষিত ছুধ-সমেত 
রুটি-খানি ঘ্বত-মাখান পাত্রে অর্থাৎ ডিমের তরলাংশের উপর আস্তে 
আন্তে ঢালিয়! দিয়, সামান্য আগুনের আচে এই পাত্রটি স্থাপন 
করিবে । অল্প-ক্ষণ আচ পাইলে, উহা জমিয়া আসিবে । তখন 
তাহা নামাইয়া লইলে, থাগ্ের উপযুক্ত হইল । 

ভিম্মেল মোগলাই কোপা । প্রথমে কুড়িটি ডিম ধুইয়া, 
এক-খানি শুষ্ব-কাপর্ড় পু'ছিয়া লইবে। পরে প্রত্যেক ডিমের ষে 
কোন স্থানে ক্ষুত্র একটি ছিত্র করিবে। এখন সেই পথ দিয়! ভিমের 
মধ্য-্থ সমুদায় পদার্থ কাচ বা! পাথরের বাটিতে ঢালিয়! রাখিবে | ডিমের 
মধ্য-স্থ তরল পদার্থ বাহির করা হইলে, এ খোলা-গুলি অতি যত্বের 
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সহিত রাখিবে। অর্থাৎ উহা! যেনকোন রকমে ভাঙ্গিয্বা না যায়। 
পরে এক-খানি পরিষ্কৃত চাম্চা দ্বার! এ পাত্র-স্থিত তরল পদার্থ অনবরত 
নাঁড়িবে। নাঁড়িতে নাঁড়িতে যখন শ্বেত ও হরিদ্রাংশ উত্তম-রূপ মিশিয়া 
যাইবে, তখন উহাতে আধ তোলা জাফরাণ এবং দিকি ভরি 
গোলমরীচের গুঁড়া পূর্বের ন্যায় মিশাইবে। এ-দিকে আর একটি 
পাত্রে আধ ছটাক ত্বতে, এক সিকি ছোট-এলাঁচের গুড়া ও লবণ এক 
তোল উত্তম-রূপে মিশাইয়া, এ তরল দ্রব্যের সহিত বেশ করিয়া 
মিশ্রিত করিবে । 

পরে উহা ক্রমে ক্রমে পূর্ব-রক্ষিত এক একটি ভি খোলার 
ভিতর ছিত্র-পথে প্রবেশ করাইয়া ডিমটি পুর্ণ হইলে, ময়দার আঠা 
দ্বারা এ ছিন্্র বন্ধ করিয়া দিবে; কারণ, উহা বন্ধ না করিলে 
ভিতরের পদার্থ বাহির হইয়া পড়িতে পারে। এক্ষণে পাচক ও 
পাঁচিকা-গণ অনায়াসেই বুঝিতে পারিতেছেন যে, ডিমের যে অংশ 
বাহির করিয়া মসলা-মিশ্রিত করা হইয়াছে, তাহা পুনর্বার 
ডিমের মধ্যে পুরিতে গেলে উদ্বৃত্ত হইয়া পড়িবে। এই উদ্ৃত্ত অংশ, 
এই রন্ধনে আবশ্তক হয় না। উহা ডিমের দমকোঞ্চা রাধিতে-ই 
লাগিয়া থাকে। অতএব ভিমের কোপ্তা রীধিতে হইলে, এরূপ যে 
অংশ উদ্ধত্ত হইবে, তাহা! নষ্ট না করিয়া, তদ্বারা স্বতন্ত্র বড়া ভাজিয়া, 
খাছ্যের উপযুক্ত করিয়! লইলে চলিতে পারে। এক্ষণে পূর্বব-প্রস্তত 
ভিম-গুলি এক-খানি বড় শরাঁতে সাজাইয়া, তাহাতে এক-খানি টোয়ালে 
অথব। মোটা নেকড়! বাঁধিয়া, উষ্ণ জলের ভাপে € বাণ্পে ) সিদ্ধ করিবে । 
অর্থাৎ একটি হাঁড়িতে আধ-হাঁড়ি জল দিয়া, তাহা জ্বালে বসাইবে এবং 
যখন জল ফুটিয়া, তাহা হইতে ধাঁয়ার ন্যায় ভাপ উঠিতেছে দেখিবে, 
তখন এ শরা-খানি আস্তে আস্তে উপুড় করিয়া, হাঁড়ির মুখে চাপা দিবে, 
প্রায় এক ঘণ্ট! পরে, হীঁড়িটি উনান হইতে নামাইয়া, শীতল ন] হওয়া 
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পর্য্যন্ত অপেক্ষা করিবে । হাঁড়ির জল শীতল হইলে, শরা-খানি তুলিয়া 
তাহার নেকড়। খুলিয়া রাখিবে। অনন্তর, পরিষ্ৃত শীতল জলে 
পূর্ব্বোক্ত ময়দার আঠা ছাড়াইয়া, খোলা-গুলি ভাঙ্গিলে, তাহার মধ্য 
হইতে ডিমের আকার-বিশিষ্ট পদার্থ বাহির হইবে । এক্ষণে উহ। বাদামী 
রঙ ইওয়া পর্য্যন্ত ঘ্বতে উত্তমরূপে ভাজিয়। লইলে-ই, নয়ন-তৃপ্তি-কর 
আহারের উপযোগী সু-স্বাদু কোপ্তা প্রস্তুত হইল । 

ডিত্মেল্র ভিভিনসি । উপকরণ ও পরিমাণ 1-__-ডিম বারটা, 
স্বত ছুই ছটাক, চিনির রস পাঁচ ছটাক, লেবুর রস ( পাতি বা কাগজি ) 
এক পোয়া, ছোট-এলাচ চূর্ণ ছুই আনা, দারুচিনি-চূর্ণ ছুই আনা, 
লবঙ্গ-চুর্ণ ছুই আনা, জাফরাণ এক আনা, লবঙ্গ এক আনা। 

প্রথমে ডিম-গুলি ভাঙ্গিয়া, তাহার মধ্য-স্থ হরিব্রাংশ একটি পাত্রে 
রাখিবে। এই হরিদ্রাংশের মধ্যে যেন ডিমের খোলার কুচি কিংবা 
সত্রবৎ কোন পদার্থ না থাকে; অর্থাৎ তৎ-সমুদায় বেশ করিয়া বাছিয়! 
ফেলিবে। অনেকে ডিমের শ্বেতাংশ ফেলিয়া ন! দিয়, এ হরিজ্রাংশের 
সঙ্গে একত্র মিশ্রিত করিয়াও জিলিপি প্রস্তত করিয়! থাকেন, কিন্তু তাহ! 
তত স্থ-খাছ্য হয় না। যদি কেহ্‌ শ্বেতাংশ লইয়া জিলিপি প্রস্তত করিতে 
ইচ্ছা করেন, তাহা হইলে উপকরণ ও পরিমাণ যে, অধিক করিয়। লইতে 
হয়, তাহা সকলে-ই বুঝিতে পারিতেছেন। 

এক্ষণে মসলা-গুলি এবং লবণ এ হরিব্রাংশে মিশাইয়া, চাম্চ। বার 
অনবরত নাড়িবে। যখন দেখিবে, উহা! উত্তম-রূপ মিশিয়। গিয়াছে, 
তখন একটি প্রস্তর, কাচ অথবা মৃতিকা-পাত্রে এক-খাঁনি মোট! অথচ 
শক্ত নেকৃড়া পাতিম্বা, তাহার উপর এঁ তরল পদীর্থ ঢালিবে। সমুদায় . 
ঢাল! হইলে, সেই নেকৃড়ার চারি-ধার আস্তে আস্তে গুটাইয়া, একটি 
পু্টুলির মৃত করিয়া বাধিবে 

এ-দ্রিকে চিনির রস ও লেবুর রদ এক-সঙ্গে পাক- সারির ছুই-তার- 
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বন্দের রস প্রস্তত করিয়া লইবে। এক্ষণে কড়াতে ঘ্বত চড়াইয়া দিবে। 
জালে দ্বত পাকিয়৷ আসিলে অর্থাৎ গাঁজা মরিলে, জাল কমাইয়া দিবে। 
এখন পুটুলিটির নীচে একটি ক্ষত্র ছিন্্র করিয়া, সেই ছিদ্র দিয়া, উহার 
মধা-স্থ তরল পদার্থ এ ঘ্বতের উপর ঠিক জিলিপির ন্তায় চক্রাকারে 
ফেলিবে, অর্থাৎ পুঁটুলিটি ঘুরাইয় ঘুরাইয়া, জিলিপির গঠনের ন্যায় 
প্রস্তত করিবে; উহা! তপ্ত ঘ্বতে পড়িবা-মাত্র কঠিন হ্ইয়। উঠিবে। 
কঠিন হইলে, অর্থাৎ বেশ ভাজা-ভাজা হইলে-ই তুলিয়া পূর্বব-প্রস্তত 
উত্তপ্ত মধুরাক্স রসে ফেলিয়া, কিয়ৎক্ষণ ডূবাইয়া, অর্থাৎ উহার ভিতর 
রস প্রবেশ করিয়াছে বোধ হইলেই (আর অধিক-ক্ষণ রসে না 
রাখিয়া! ) পাত্রাস্তরে তুলিয়া রাখিবে। উহ1 ঘ্বতের উপর অধিকক্ষণ 
জালে থাকিলে পড়িয়া যাইবে, এজন্য শীত শীঘ্র তুলিয়| লওয়! আবশ্তক। 
জিলিপির আকারে প্রস্তুত বলিয়া-ই উহা'র নাম ডিমের জিলিপি হইয়াছে। 
কেহ কেহ আবার উহাকে ডিম্বামৃত-ও কহিয়া থাকেন। 

িছ্মেল ম্লোহন্নক্ডোগ ॥ আমরা যেরূপ নিয়মে মোহন- 
ভোগ প্রস্তত করিয়া আহার করিয়া থাঁকি, ডিমের মোহনভোগের 
আস্বাদন তাহা অপেক্ষা কোন অংশে নান নহে, বরং মধুর বোধ হ্য়। 

উপকরণ ও পরিমাণ ।--ভিম চারিটা, স্থজি ছয় তোলা, বাতাসা 
দেড় ছটাক, ঘ্বুত এক ছটাক, জীফরাণ-বাট। দেড় আনা, গোলাপ-জল 
সামান্ত ॥ একটি পরিষ্কৃত পাত্রে ডিমগুলি ভাঙ্গিয়!, তাহার ভিতরের তরল 
পদ্দার্থ ঢাল, এবং উহার মধ্যে সুত্রবৎ যে পদার্থ থাকে, তাহা বাছিয়া 
ফেলিয়া! দেও। পরে সমুদায় বাতাস উহার সহিত মিশাইয়া, এক-খানি 
চাম্চা দিয়! খুব ফেটাইতে থাক। এই সময় জাফরাপ-বাটা উহার সঙ্গে 
মিশাইয়! ফেটাইয়া লও। এ-দিকে সমুদায় ঘ্বৃত জালে চড়াও, এবং 
পাকিয়া আসিলে* তাহাতে স্থজি-গুলি দিয়া ভাজিতে থাক? যখন 
'দেখিবে, ভাজী-ভাজা হইয়া কিঞ্চিৎ লাল্চে রঙ্‌ হইয়াছে, তখন 
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তাহাতে ডিমের তরলাংশ ঢালিয়। দিয়! নাড়িতে থাক। এই সময়ে আচ 
খুব অল্প হওয়া আবশ্তক। যখন দেখা যাইবে যে, পোস্তদানার ন্যায় 
উহার আকার হইয়াছে এবং গাঢ় হইয়া আপিয়াছে, তখন তাহাতে 
গোলাপ-জল দিয়! নাঁড়িয়! নামাইয়া লইবে। কেহ কেহ আবার এই 
সময় কিঞ্চিৎ মুগনাভি কিংবা ছোট-এলাচের গুঁড়া অথব। সামান্ত-বূপ 
কর দিয়া-ও নামাইয়।! লয়েন। 

( প্রকারান্তর ।) উপকরণ ও পরিমাণ ।--ময়দা এক পোয়া, ঘ্বৃত 
দেড় পোয়া, ডিম ছুইটা, চিনির রস এক পোয়া, ছোট-এলাচ-চুর্ণ আধ 
আনা, জল পরিমিত 

প্রথমে ডিমের তরলাংশে এক ছটাক জল দিয়! খুব ফেনাইবে। 
অনন্তর, তাহাতে চিনির রস মিশাইবে | -চিনির রস সম্বন্ধে একটি কথা 
মনে রাখা আবশ্তক, অর্থাৎ চিনির যে কোন অবস্থার রস লইলে-ই 
হইবে না। যে রস কাগজের উপর রাখিলে, ভিজিয়! নীচে পড়িবে 
না, সেই রস ডিমে মিশাইবার উপযুক্ত হইয়াছে, মনে করিবে । এক্ষণে 
রস-মিশিত এ তরলাংশ উত্তম-রূপে ফেনাহবে। উহা যত ফেনান 
হয়, তত-ই ভাল। পরে মৃছ জালে এ তরলাংশ চড়াইয়া-ই, অব- 
শিষ্ট জলে ময়দ! গুলিয় ঢালিয়! দিয় ঘন ঘন নাড়িবে ; এবং যেমন গাঢ় 
হইতে থাকিবে, সেই সঙ্গে সঙ্গে ঘ্বত ক্রমে ক্রমে ঢালিয়! দিয়া অনবরত, 
নাড়িবে। এইবপে সমুদ্ায় স্বত মিশান হইলে, নামাইয়া লইলে-ই, 
মোহনভোগ প্রস্তত হইল । বিলাসী ব্যক্তি-গণ এই সময় এলাচ-চূর্ণ বা 
সুগনাভি অথব! গোলাপ-জল দিয়া নামাইয়া থাকেন । কিন্তু, সচরাচর 
তাহা দেওয়া! হয় না। অনেকে আবার উহাতে আধ সের পর্যস্ত 
শ্বত দিয়া-ও থাকেন । 

ভিক্ম ক্লিদ্। যে পরিমাণ জলে ডিম ডুবিয়া যায়, এরূপ 
পরিমিত জলে ডিম সিদ্ধ করিতে হয়। জলের পরিমাণ অল্প হইলে 
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সম্পূর্ণ জল-মগ্ন হয় না। স্থৃতরাঁ ডিমের যে ভাগ উপরে থাকে, তাহা 
কাঁচা থাকিয়! যায়, স্ু-সিদ্ধ হয় না। যে পর্য্যস্ত ভিম বেশ স্ুু-সিদ্ধ না 
হয়, সে পর্যযস্ত উহ! জল হইতে তোলা উচিত নহে; যে ডিমের খোল! 
পাত্ল, তাহ! ফুটস্ত জলে হঠাৎ দিলে-ই, প্রায় খোল! ফাটিয়া যায়। 
এই ফাটা! বা চির নিবারণ করিতে হইলে, শীতল জলে রাখিয়! 
ক্রমে ক্রমে জাল দিতে হয়। গরম জলে পড়িবা-মাত্র ডিমের মধ্য-স্থ 
তরল পদার্থ কঠিন আকার ধারণ করিতে থাকে । উহা কঠিন করিতে 
হইলে, অধিক-ক্ষণ গরম জলে রাখিতে হয়। আধ-সিদ্ধ ডিম গ্রস্ত 
করিতে হইলে, গরম জল জ্বাল হইতে নাঁমাইয়া, সেই জলে.ডিম ডূবাইটা 
তুলিয়া লইতে হয়। 
ভিন্সেল্র ভ্রেথ্ও ভৌন্ি। প্রথমে পাক-পাত্রে দুই সের জল 
দিয় জালে চড়াও, এবং জল গরম হইয়া! আমিলে, একটি বাটিতে 
দেঁড় ছটাক পরিমিত মাখম রাখিয়া, বেড়ীর গোড়া দ্বার! উহার 
কাণ। ধরিয়া, জালের উপর ধর। যত-ক্ষণ পর্্যস্ত মাখম উভ্তম-রূপ 
'গলিয়া। ন। যায়, তত-ক্ষণ এরূপ অবস্থায় রাখিয়া সর্বদা নাঁড়িতে 
থাক । মাখম গলিলে, নামাইয়া তিনটি ডিমের তরলাংশ উহার 
সহিত ফেনাইয়া মিশ্রিত কর। এখন এই মিশ্রিত পদার্থ, অপর 
একটি পাত্রে রাখিয়া, আগুনের উত্তাপে ধর, এবং গরম হইলে, 
তৎক্ষণাৎ অপর আর একটি শীতল পাত্রে ঢাকিয়া রাখ। এইবপ 
নিয়মে তিন চাবি-বার, এক-বার শীতল পাত্রে এবং এক-বাঁর গরম 
পাত্রে ঢালা-উপর। করিলে-ই পাক হইল। এইরূপ ঢালা-উপরা 
করিবার কারণ এই ধে, আগুনের তাপে যেন ফুটিয়া কিংবা! পুড়িয়া না 
যায়। অনন্তর, তাহার পরিমাণ-মত বটার্ভ টোষ্ট * মাখাইয়। গরম 
করিলে-ই ফ্রেঞ্চ টোষ্ট প্রস্তত হইল। 
ক বটাড টোই_পউক্টি ধও বণ আকারে কাটিয়া, আগুনের অণাচে ধরম করিবে । 
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ডিনেন্ল কুট তুলটউ.। মতন্ত ও মাংসের স্তায় ভিমের-ও অতি 
উপাদেয় কট লেট প্রস্তত হইয়া থাকে । প্রথমে ডিম-গুলি বেশী জলে 
ধুইয়া, সিদ্ধ করিয়া লও। স্থ-সিদ্ধ হইলে, তাহার খোল! ছাড়াইয়া, 
ভিতরের. কঠিন পদার্থ বাহির কর। এখন এই ডিম বড় বড় খণ্ডে 
বিভক্ত করিয়! রাখ। এ-দিকে কর্তিত ডিমের পরিমাণানুপারে আর 
কতক-গুলি ডিমের কুস্ক্মাংশ বাহির করিয়া লও | এখন, এই কুন্মে 
বিস্কুটের গুড়া কিংব! ময়দা অথবা বেসম, মরীচের গুড়া, পিয়াজ, আদার 
রস, গরম-মসলার গুড়া এবং লবণ মিশাইয়! ফেটাইতে থাক। উত্তম-রূপে 
ফেটান হইলে,তাহাতে পূর্ব-রক্ষিত কর্তিত ডিম ডুবাইয়া, স্বতে ভাজিতে 
থাক, এবং বাদামী রঙ্‌ হইলে নামাইয়া লও। লিখিত নিয়মে ভজ্জিত ডিম- 
খণ্ডকে ডিমের কট লেট. কহে। গরম গরম উহা! খাইতে অতি স্থ-খাদ্য | 

ডিন্সেল্র পুরী । কড়াতে কিছু ঘ্বত জালে চড়াইবে, পরে এক 
একটি ডিম ভাঙ্গিয়া, তাঁহার হরিদ্রাংশ সতর্ক-ভাবে ঘ্বৃতে ছাড়িয়া দিবে । 
সতর্ক-ভাবে বলিবার উদ্দেম্ত এই, হরিদ্রাংশ যেন দ্বতে দিবার সময় 
শ্বেতাংশের সহিত গুলিয়া না যায়। পরে একটি শলা দ্বারা! উল্টাইয়া 
দিবে। এক-সঙ্গে চারি পাঁচটি ডিম এক কড়াতে ভাজা! যাইতে পারে, 
ইহা অপেক্ষা অধিক দিলে খারাপ হওয়ার সম্ভাবনা। এ ডিম-গুলি 
ভাজিয়। তুলিয়া রাখিবে। পরে অপর একটি পাত্রে এলাচ, দারুচিনি, 
লবঙ্গ বাটিয়া, জলে মিশাইবে এবং এই মসলার পরিমিত জলে একটু 
লবণ-ও দিবে । আবার একটি পাত্রে কিছু স্বৃত দিয়, তাহাতে পূর্বোক্ত 
ভাজ! পুরী-গুলি ছাড়িয়া দিবে, এবং পূর্ব্বোক্ত মসলা তাহাতে দিবে। 
এক্সপ নিয়মে গরম করিবে, উভয় পিঠ যেন বেশ গরম হয়। গরম হইলে, প্রত্যেক 
খণ্ডের উপরকার ছাল ফেলিয়া! দিয়া, তাহাতে মাথম মাথাইবে ৷ গ্রারম করিবার পরে 
ছাল ফেলিখার কারণ এই যে, আগুনের অশাচে ভিতরের রুটি নষ্ট কিংবা! ময়লা! হইবে 
না। এইরূপ নিয়মে মাথম-মাথান রুটি-থগওকে বটার্ড টোঞ্ক কহিয় থকে। 
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পরে ইহা আস্তে আস্তে নাড়িয়া-চাঁড়িয়া দিবে ( ষেন তাহা না ভাঙ্গে, 
'অথচ ভাজা-ভাজ| রকমের হয় (ইহাতে ঘ্বৃত কিছু বেশী দিয়া ভাজিতে 
হয় )। ভাজা-ভাজ! রকমের হইলে-ই নামাইয়। রাখিবে। এই ডিমের 
পুরী কোশ্মীর মত-ও পাক করা যাইতে পারে? তবে প্রভেদ এই, 
ইহ। ছিত্র ছিত্র করিতে হয় না। ইহাতে গোলাপ-জল বা গোলাপী 
আতর দেওয়! যাইতে পারে। 
ডিন্সেল্স ন্ুল্র অল্প ৷ উপকরণ ও পরিমাণ ।--ডিম দশটা, 
ংস (কিমা) এক পোয়া, স্বত এক পোয়া, চিনি এক পোয়া, লেবুর 
রস এক পোয়া, গম্ধ-দ্রব্য-চূর্ণ আট আন, লবঙ্গ দুই আনা, জাফরাণ 
ছুই আনা, আদার কুচি ছুই তোলা, ধনে-বাটা চারি তোলা, লবণ 
পরিমিত । পাক-পাত্রে কিঞ্চিৎ ঘ্বৃত জালে চড়াও, এবং পাকিয়! আসিলে। 
তাহাতে অল্প পরিমাণে আদার কুচি ভাজিয়া তুলিয়! ফেল। এখন থোরা 
ংস এ খ্বতে ঢালিয়! দিয়া নাড়িতে থাক । এ-স্থলে একটি কথ! মনে 
রাখা আবশ্তক, অর্থাৎ মাংস কোমল ও হাঁড়-শৃন্ত হইলে-ই ভাল হয়, 
এবং থুরিবার সময় এরূপ-ভাবে থুরিতে হইবে, যেন তাহা কাদার মত 
হয় । ঘ্বতে মাংস নাড়িতে নাড়িতে যখন দেখা যাইবে, তাহার রস মরিয়া] 
আসিয়াছে, তখন তাহাতে লবণ, ধনে, জল এবং কিঞ্চিৎ গন্ধ-দ্রব্য-চুর্ণ 
দিয়! পাক করিতে থাক । পাঁকে জল মরিয়! আসিলে, তাহাতে ডিমের 
কাচ। কুস্থম ঢালিয়! দিয়। নাঁড়িয়া দেও। পরে অবশিষ্ট আদার কুচি, 
সমুদায় গম্ধ-্রব্য-চূর্ণ এবং জাফরাণ-বাটা দেও। এ-দিকে অন্য একটি 
পাক-পাত্র জালে চড়াইয়া, তাহাতে সমুদ্ায় ঘ্বৃত চড়াও, এবং গাজা মরিয়। 
আপিলে, উনান-স্থিত মাংস ঢালিয়! দিয়।-ই, একখানি শর। দ্বার! তাহার, 
যুখ ভাকিয়া দেও, এবং ফুটিয়া আসিলে, তাহাতে তগ্ পানক ঢালিয়া, 
সু তাপে রাখ । রস শু হইলে নামাইয়া লও। এখন উহা আহার 
কবিম্। দেখ, ডিমের মধুরায় কেমন মুখ-প্রিয় । 
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ডিন্সেক্স গ্রেভি । প্রথমে ডিম সিদ্ধ করিয়া লও। পরে 
উহা ভাঙ্গিয়!, খোল ফেলিয়া দেও । এখন ডিমের লম্থ৷ দ্রিকের কতকাংশ 
গোল করিয়া কাট; অনস্তর, ডিমের মধ্য-স্থ হরিন্রাংশ কুরিয়া বাহির 
কর। তাহা হইলে, ডিমের খোল প্রস্তুত হইল । এ-দ্রিকে মাংস বেশ 
খুরিয়। থুরিয়৷ কিম প্রস্তত কর। পরে ঘ্বৃতে তাহা উত্তম-রূপে কসিয়া 
তাহাতে পরিমাণ-মত লবণ ও গন্ধ-মসল। দিয়! সিদ্ধ কর । স্থৃসিদ্ধ হইলে, 
নামাইয়। তাহা ডিমের খোলের ভিতর পূর্ণ করিয়া, কর্তিত অংশ ময়দা 
দ্বার আটিয়৷ রাখ। এখন এই ডিম স্বৃতে ভাজিয়া লও, খাদ্যের উপযুক্ত 
হইল। ইচ্ছা করিলে আবার এই ভাজ! ডিম, কালিয়ার পাকে রদ্ধন 
করিতে পার । মাংসের ন্তাঁয় মাছের পুর দ্বারা-ও প্রস্তুত হইতে পারে। 
এইরূপ পাকের ডিম অত্যন্ত স্থ-খাদ্য | 

ভিন্সেলর জিপ | প্রথমে আধ সের চিনির তিন-তারবন্দ 
রস প্রস্তত করিবে । এ-দিকে পরিমাণ-মৃত খ্বৃত জালে চড়াইয়। পাকাইয়া 
লইবে। পরে তাহাতে তিন চারিটি লবঙ্গ ও ছোট-এলাচের-দান। ছাড়িয়া 
দিবে। উহা লাল হইলে, এক একটি ডিম ভাঙ্গিয়া এ ঘ্বতে ঢালিয়। 
দিবে, এবং ডিম ভাজ! হইলে স্বৃত হইতে তুলিয়া, পূর্বব-প্রস্তত রসে 
ডুবাইয়। দিবে । এই রস-মিশ্রিত ভিম-ভাঁজাকে ডিমের মিষ্ট-পাঁক কহে। 

ডিন্সেল্ল ভহিত্ভ স্নাঁছ ভ্ভাজগী।। আধ সের মাছ তিন 
খণ্ড করিয়া লইবে ; কিন্তু উহ! যেন লম্ব! পূরণে কুটা হয়। পরে ডিমের 
তরলাংশে লবণ, মরীচের গুড়া, পাউরুটির ছিল্কা, আদ1 ও পিঁয়াজ- 
বাট মিশাইয়া, মাছে মাখাইস়্া, মাখমে ভাজিয়া! লইবে। 

ভিশনের কান্ি। উপকরণ ও পরিমাণ ।--ডিম আটটি, ঘ্বৃত 
এক ছটাক, লবণ পরিমিত, পিয়াজ-বাটা আধ ছটাক, হ্রিজ্রা-বাটা 
এক তোলা, লঙ্ক'-বাটা আধ তোলা, আদা-বাটা ছয় আনা, পিয়াজ 
(কুচি )"বারটি। 


পাক-প্রণালী ্‌ ২৭০ 


প্রথমতঃ ভিম-গুলি স্ব-সিদ্ধ করিয়া, খোল! ছাড়াইয়া, দুই ভাগে 
কাটিয়া রাখিবে। পরে ঘ্বত জালে চাপাইয়া, লাল হইয়া আসিলে, 
তাহাতে পিয়াজ-গুলি লম্বা-ভাবে কুটিয়! ছাড়িয়া দিবে । উহ1 লাল 
হইয়া আসিলে-ই নামাইয়! পাত্রান্তরে রাখিয়া দ্িবে। পরে অন্ঠান্ত 
মসলা-গুলি একত্র ঘুঁটিয়! স্বতে ফেলিয়া দিবে, এবং লাল হইয়! আসিলে, 
ডিম-খণ্ড-গুলিতে লবণ মাখাইয়! উহাতে দ্রবে; ডিম-গুলি বেশ লাল 
হইয়া আসিলে, তাহাতে পিয়াজ-ভাজা ফেলিরা দিয়, আবশ্তক-মত 
জল ও লবণ দিবে, এবং জল মরিয়! গা-মাখা-গোছ হইয়া আসিলে-ই 
নামাইয়। লইবে। 

ডিন্সেল লহিত ক্শুত্ত্য স্পা । উপকরণ ও পরিমাণ ।-_ 
আধ মের অথবা কিঞ্চিৎ বেশী স্সিদ্ধ মাছ, তিনটি সিদ্ধ ডিম, ছুই কীচ্চা 
তৈল, আধ কাচ্চা চিনি, দেড় ছটাক সির্কা, পরিমাণ-মত সামান্য গোল- 
মরীচ, সরিষা-বাটা এবং লবণ। 

ডিমের কুত্থুম তৈলে চট কাইয়া, চিনি, লবণ, সরিষা-বাটা ও মরীচ 
মিশ্রিত করিবার পর সির্কা দিবে । এক্ষণে সিদ্ধ মতস্ত, খণ্ড খণ্ড করিয়া, 
পূর্ব-মিশ্িত দ্রব্যের সহিত মিশাইবে। পরে একটি পাত্রে বাখিয়া, 
ডিম ভাঙ্গিয়া, তাহার উপর ও চারি-দ্দিকে ছড়াইয়! দিবে । 

, অর্জনে ডিম্সেন্্র হিত ম্মেক্য-সাহ লেজ 
হ্যগু€ন্ন। উপকরণ ও পরিমাণ ।-_সীতলান মেষ-মাংস আধ পোয়া, 
মাধম, গোলমরীচ, লবণ এবং উপযুক্ত পরিমাণে মসলা ও আধ-সিদ্ধ 
ডিম। সীতলান মাংস, খণ্ড খণ্ড করিয়া কুটিবে, এবং তাহাতে লবণ ও 
মরীচাদি মসল। দিবে । এখন একটি পাত্রে মাখম গরম করিয়! তাহাতে 
মাৎস-খণ্ড-গুলি নাঁড়িতে চাঁড়িতে থাকিবে । যখন রীতি-মত গরম হইবে, 
খন সামান্য ময়দা দিয়া, নামাইয়। একটি পাত্রে রাখিবে। অনভ্ভুর, অল্প- 
পরিমাণ মাখম, ডিম ও মাংস এক-সঙ্গে মাথিয়| লইবে। 


২৭১ অষ্টম পরিচ্ছেদ 


ডিন্সেক্র প্রলেহ । উপকরণ ও পরিমাণ ।--ডিম আধ সের, 
জীরা 'এক তোলা, মরীচ আধ তোলা, আদা এক তোলা, ধনে এক- 
তোলা, গন্ধ-দ্রব্য-চূর্ণ আট আনা, চিনি আধ তোলা, লবণ পরিমিত, 
দধি এক পোয়া, ঘ্বৃত ছুই ছটাক, জাফরাণ ছুই আনা । 

ডিমের প্রলেহ পাক করিতে হইলে, প্রথমে ডভিম-গুলি জলে সিদ্ধ 
করিয়া লইবে । পরে তাহার খোল৷ ছাড়াইয়া, ডিমটি দুই খণ্ডে কাটিয়া 
লইবে; পরে এ খণ্ড-গুলি ঘ্বৃতে ঈষৎ বাদামী ধরণে ভাজিবে। অনন্তর, 
তাহাতে জীরা, মরীচ, আদা, ধনে এবং পিয়াজ-বাটা! ও চিনি দিয়া 
নাড়িবে। স্থু-গন্ধ বাহির হইতে আরম্ভ হইলে, লবণ ও দধি ঢাঁলিয়া 
দিবে। একবার ফুটিয়া৷ আসিলে, পরিমিত জল দিয়া, পাঁক-পাত্রের মুখ 
ঢাকিয়া রাখিবে । সু-সিদ্ধ হইলে, জাফরাণি-বাটা দিয়া এক-বার ফুটা- 
ইবে। পরে তাহাতে স্বত ও গন্ধ-দ্রব্য-চূর্ণ দিয়, একবার উত্তমরূপে 
নাড়িয়া-চাড়িয়া নামাইবে। এই প্রলেহে, ইচ্ছা হইলে, আলু এবং 
কলাইশু'টির দান! দিয়া পাক করিলে আর-ও উত্তম হইয়! থাকে । 

ডিক্ম-গনাক 1 উপকরণ ও পরিমাণ ।_-ডিম দশটা, স্বৃত আধ 
পোয়া, বুটের বেসম এক ছটাক, লবণ পরিমিত, গোল-মরীচ-গুপড়া ছু- 
আনা, ধনে-ভাজার গুঁড়া এক তোলা, লবঙ্গ-চুর্ণ এক আনা, ছোট- 
এলাচ-চুর্ণ এক আনা, দধি আঁধ পোয়া । 

প্রথমে ডিম-গুলি ভাঙ্গিয়া, ভিতরের তরল পদার্থ একত্র করিবে । 
এখন স্বত ব্যতীত সমুদ্ায় উপকরণ-গুলি ডিমের সহিত মিশাইয়া খুব 
ফেটাইতে থাকিবে । সমুদায় উপকরণ উত্তম-রূপ মিশ্রিত হইলে, তখন 
স্বতে উহ! ভাজিবে । ভাজিরার সময় অধিক-পরিমাণ গোল! এক-কালে 
স্বতে ঢালিয়া দিবে । এক -পিঠ ভাজা! হইলে, উল্টাইয়া অপর পিঠ ভাজিয়া 
তুলিয়া লইলে, ডিম-পাঁক হইল । পাচক-গণ ইচ্ছা করিলে, উক্ত গোল! 
লইয়া, বড়ার আকারে ভাজিয়া লইতে-ও পারেন। 


নবম পরিচ্ছেদ 


হালিম, ক্কষোর্্সী ও অন্যান্য প্রকল্প । সচরা- 
চর যেরূপ নিয়মে মাছ ও মাংসের ঝোল পাক করা হইয়! থাকে, কালিয়া 
পাকের নিয়ম তাহা হইতে সম্পূর্ণ বিভিন্ন । কালিয়া ও কোর্খা অতি 
উপাদেয় খাদ্য; ভিন্ন ভিন্ন উপকরণ ও রম্ধন-গত পার্থক্য প্রযুক্ত, কালির 
ও কোন্মা পাকের-ও প্রভূত উন্নতি হইয়াছে । মুসলমান-জাতি দ্বারা 
কালিয়া ও কোরমা রঙ্ধনের বিস্তর উন্নতি সংসিদ্ধ হইয়াছে । 
অনেকে-ই অনুমান করেন, কালিয়। হইতে “কারি” বীধিবার নিয়ম 
বাহির হইয়াছে । মুসলমানদিগের দনকট হইতে ইছুদ্ি-গণ এবং ইছদি. 
দিগের নিকট হইতে ইউরোপের অন্যান্য জাতি “কারি” রীধিতে শিক্ষা 
লাভ করিয়াছেন। এক্ষণে “কারি” পৃথিবীর মধ্যে প্রীয় সর্বত্র 
প্রচলিত হইয়াছে । 
সাধারণতঃ, কালিয়া ও কোম্মীতে ঘ্বত ও গরম্-মসলার পরিমাণ 
কিছু অধিক ব্যবহৃত' হইয়। থাকে । পূর্ববে এদেশে কালিয়া, কোর্দা 
প্রভৃতি বন্ধনে হিঙ. ব্যবহৃত হইত, কিন্ত এক্ষণে হিজের ব্যবহার ক্রমশঃ 
'হ্থাস হুইয়৷ আসিতেছে প্রত্যুত হিঙের পরিবর্তে পলা ব্যবহৃত হই- 
তেছে। কালিয় ও কোশ্মার আম্বাদন অপেক্ষারুত উপাদেয় করিতে 
হইলে, উহাতে বাদাম, পেস্তা, কিসমিস এবং মালাই ও খোয়া ক্ষীর 
ব্যবহার করিতে হম়। এই পকল উপকরণ-সংযোগে ভাল করিয়া 
বীধিতে পারিলে, বাস্তবিক, উহা! রসনার তৃপ্তি-কর হইয়া থাকে। 
মৃতস্ত কিংব] মাংসাদির কালিয়াতে আলু ব্যবহার করিলে, ছুইটি 
উদ্দেস্ত স্থ-সিদ্ধ হইতে পারে ; প্রথমতঃ, ব্যপ্ধনের পরিমাণ-বৃদ্ধি; দ্বিতী- 
সত, অপেক্ষারত স্থ-মধুর আম্বাদ হইয়া! থাকে । কালিয়ায় ষে আলু 


২৭৩ নবম পরিচ্ছেদ 


ব্যবহৃত হয়, তাহার আকার বড় বড় হইলে-ই ভাল হয়। আলু অত্যন্ত 
বড় হইলে, ছুই খণ্ডে বিভক্ত করা আবশ্তক । এই সকল আলু, অগ্রে 
খোসা ছাড়াইয়া, ঘ্বত বা তৈলে কসিয়া লইতে হয়। কালিয়া ও 
কোর্্মাতে, ঝোল অধিক হইলে, উহার আস্বাদ বিকৃত হইয়া থাকে, 
এজন্য জলের পরিমাণ একটু বিবেচনা করিয়া দেওয়া আবশ্তক | আখ্‌নির 
জল দ্বারা পাক করিলে, আস্বাদন আর-ও উপ্বাদেয় হইয়া! উঠে। 

ইংরাজদিগের কালিয়া অর্থাৎ “কারি” রন্ধনে শিলে-বাটা মসলা 
আদৌ ব্যবহৃত হয় ন। কলে পেষিত এক-প্রকার মসলার গুড়! দ্বারা 
“কারি” পাক হইয়া! থাকে | কারি-পাউডারে রদ্ধন করিলে, ব্যঞ্জনের বর্ণ 
অতি নয়নানন্দ-দায়ক হইয়া উঠে। “কলিকাতা-কারি-পাউভার” প্রস্তৃত 
করিতে হইলে, এক টেবিল-চামচ, পোস্ত-দানা, এক টেবিল-চামচ্‌ হরিদ্রা- 
গ্ড়া, আধ লবণ-চামচ্‌ লঙ্কার গুড়া, আধ লবণ-চামচ্‌ জীরা, আধ লবণ- 
চামচ্‌ শুঁঠের গুঁড়া এবং এক চামচ লবণ। লিখিত ভ্রব্যগুলির চূর্ণ 
এক-সঙ্গে মিশাইয়া লইলে-ই “কলিকাতা -কারি-পাউডার” প্রস্তুত হইল। 

ইংরাজদিগের রন্ধনে অর্থাৎ মৎস্য ও মাংস পাকে, বাবুচি-গণ এই 
মসলা ব্যবহার করিয়। থাকে । শিলে-বাট। মসলা অপেক্ষা এই চূর্ণ দ্বার! 
রন্ধন করিলে, আম্বাদ-গত উপাদেয়তা হইতে দেখা যাঁয়। বিদেশে 
লইয়। যাইবার পক্ষে, ইহা অপেক্ষা অন্য সুবিধা আর দেখা যাঁয় না। 

হাইজাল্াঙগী হালিমা । উপকরণ ও পরিমাণ ।-_-মাংস 
এক সের, ঘ্বৃত দেড় পোয়া, আনারস এক পোয়া, দই আধ পোয়া, ক্ষীর 
আধ পোয়া ; আলু আধ সের, পোস্ত-বাটা! তিন তোলা, ধনে-বাট তিন 
তোলা, বাদাম-বাটা তিন তোলা, পিয়াজ-বাটা! এক ছটাক, জাফরাণ 
এক আন! (অভাবে হরিদ্রাী আট আনা ), লঙ্কা-বাট1! এক তোলা, 
লবঙ্গ-বাট। ছুই আনা, দারুচিনি-বাট1 ছয় আনা) ছোট-এলাচ-বাটা 
হয় আনা,. তেজপাতা আটখানি, লবণ ও জল পরিমিত |: : 
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কোমল মাংসই কালিয়ার পক্ষে স্থ-খাদ্য। এজন্য অল্প-বয়স্ক ছাগ বা 
মেষ হইলে-ই ভাল হয়। প্রথমে বাছুম, ধনে, পিঁয়াজ, লঙ্কা, জাফরাণ 
বা! হরিন্রা! গ্রভৃতি সমুদয় মসলা-গুলি পৃথক্‌ পৃথকৃ-র্ূপে খিচ্‌-শূহ্য করিয়া 
বাটিয়৷ রাখিবে। সমুদায় ঘ্বত জালে চড়াইবে এবং পাকিয়| আসিলে, 
তাহাতে আলু-গুলি কসিয়া, অন্ত পাত্রে তুলিয়া লইবে । এখন গর ঘ্বৃতে 
ধনে-বাটা, জাফরাণ, আদা-বাঁটা, পিয়ীজ-বাটা, লঙ্কা-বাটা দিয়! অনবরত 
নাড়িবে। মসলা যেন ত্রমে পাক-পাত্রের গায়ে কামড়াইয়া ধরিতে 
ন1 পারে, কিংবা পড়িয়া উহ! বিকৃত না হয়, এজন্য হাড়ি বা ডেকৃচির 
গায়ে ( ভিতরে ) অল্প অল্প জলের ছিটা দ্রিবে। পরে তাহাতে দই 
ঢালিয়। দিয়! নাড়িবে। এইব্প নাড়িতে নাড়িতে এক-প্রকার উত্তম 
রঙ. হইয়া উঠিবে । এদিকে আর একটি হাঁড়িতে পরিমিত জল দিয়া, 
জালে বসাইয়! রাখিবে * | যখন দেখ! যাইবে, মসলা ও স্বৃত-সংযোগে 
সোনার ন্যায় রং হইয়াছে, এবং উত্তম গন্ধ-ও বাহির হইতেছে, তখন 
তাহাতে মাংস-গুলি ঢালিয়। দিয়া নাড়িবে। এই সময় হইতে মধ্যে 
মধ্যে নাঁড়িয়া, ঢাকিয়া রাখিবে । কিছু-ক্ষণ পরে দেখা যাইবে, মাংদ 
হইতে যে জল বাহির "হইয়াছিল, তাহা মরিয়া আসিয়াছে ; তখন 
তাহাতে ধুর্ব-রক্ষিত গরম জল ঢালিয়া দিবে। কিছু-ক্ষণ পরে তাহাতে 
লবণ দিয়া এক-বার নাঁড়িয়া-চাঁড়িয়। পূর্বের স্যাম পাঁক-পাত্রের মুখ 
ঢাকিয়! রাখিবে । যখন দেখিবে, মাংস প্রায় সিদ্ধ হইয়া আসিয়াছে, 
তখন তাহাতে আনারস ও ভাজা আলু-গুলি দিবে । "মাংস স্থ-সিদ্ধ 
হইয়া, ঘন দেখা যাইবে, ঝোল কমিয়া আসিয়াছে, এবং উহার এক- 
প্রকার থক্‌-থকে অবস্থা হইয়াছে, তখন তাহাতে ছোট-এলাচ-বাটা, 
বাদম-বাট! ক্ষীরে গুলিয়। ঢাকিয়া দিয়।-ই, নামাইয়া রাখিবে | যত-ক্ষণ 
- কেহ কেহ আবার শুধু জল না দিয়! ধনে, তেজপত্র প্রভৃতি আঁখ্‌নির মসলা 
ছারা, এ জন প্রস্তুত করিয়া লয়্েন ॥ আখংনির জল হইলে কালির! সমধিক হু-থান্ত হয়। 
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পর্যযস্ত উহা পরিবেষণ করা না হইবে, তত-ক্ষণ যেন পাক-পাত্রের 
মুখ ঢাকা থাকে । অনন্তর, পরিবেষণের সময় এক-বার নাঁড়িয়। চাড়িয়। 
লইবে। 

ল্লভই'ম্মাছ্ল্ প্রলেহ। উপকরণ ও পরিমাণ ।-_মাছ এক 
সের, স্বত এক, পোয়া, ছোলার বেদম আধ পোয়া, গন্ধ-দ্রব্য-চুর্ণ আট 
আনা, ছোট এলাচ ছুই আনা, মূরীচ আট আনা, ধনে-বাট। দুই 
তোলা, জাফরাণ দেড় আনা বাদাম-বাঁটা আধ পোয়া, দই দুই ছটাক, 
লঙ্কা-বাটা, লবণ ও জল পরিমিত । 

প্রথমে অখণ্ড মস্ত, আইস প্রভৃতি বাছিয়া, বেশ করিয়া জলে 
ধুয়া লও। পরে এক আঙুল পুরু করিয়৷ মাটার প্রলেপ তাহার 
গায়ে দেও। এখন তপ্ত বালুকার মধ্যে এ মতস্ত স্থাপন কর। 
বালির তাপে মৎস্তের গাত্র-্থ প্রলেপ লাল হইয়া উঠিলে, তখন 
তাহা বালুকা-মধ্য লইতে তুলিয়া লও, এবং তাহার গাত্র-্থ প্রলেপের 
মাটা তুলিয়া ফেল। মাছ পরিফার করিবার জন্য, আবশ্যক-মত গরম 
জলে তাহার গা-ধুইয় লও। পবিষ্কৃত হইলে সাবধানে তাহার কাট! 
বাছিয়। ফেল। এই সময় পরিমিত লবণ, কিছু গন্ধ-্রব্য-চুর্ণ ও সমুদায় 
বেসম মাছের উপর ছড়াইয়া, বেশ করিয়া ঠানিয়া লও অর্থাৎ খাসা, 
প্রস্তুত কর। এখন এই খাস দ্বার! ক্ুব্র ক্ষুদ্র মাছের আকার গঠন কর। 
এদিকে একটি হাঁড়ি জল-পুর্ণ করিয়া, তাহার উপরি-ভাগে খড় বিছাইয়। 
দাও; খড় সাজান হইলে, হাঁড়িটি জালে বসাও। পরে অতি সাবধানে, 
নির্মিত মতস্ত-গুলি উহাতে স্থাপন কর। যখন দেখিবে, জালে উহা! কঠিন 
ইইয়া উঠিয়াছে, তখন নামাইয়া রাখ । এই সময় কড়াতে ঘ্বৃত ঢালিয়। 
দিয়া জালে চড়াও, এবং পাকিয়া' আসিলে, তাহাতে ছোট-এলাচ 
ফোড়ন দিয়, মৎস্ত-খগ-গুলি ভাজিয়া লও। ঈষৎ বাদামী ধরণে 
ভাজা হইলে, তাহাতে লঙ্কা-বাট], মরীচ-বাট। এবং লবণ, জলে গুলিয় 
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ঢালিয়া দেও। ন্ুু-সিদ্ধ হইয়া জল মরিয়া আসিলে, বাদাষ, দই, 
জাফরাণ এবং অবশিষ্ট গন্ধ-দ্রব্য-চুর্ণ দিয়া নামাইয়া লও । রুই 
মাছের প্রলেহ মধুরাপ্ করিতে হইলে, মতস্য-খগ্ড সলীতলানর পর, 
তাহাতে আধ সের পানক ও আধ পোয়৷ কিস্মিস্‌ দিয়া, পাকের 
পর শেষোক্ত দ্রব্য-গুলি ঢালিয়! দিয়া নামাইবে । 

সশাঁখীল্র মলাই-কাল্লি । উপকরণ ও পরিমাণ।__-পাখীর 
মাস আধ সের, ঘ্বত এক ছটাক, পিঁয়াজ-বাট। আধ ছটাক, আদা-বাটা 
সিকি কাচ্চা, হরিদ্র।-বাট1! আধ-কীচ্চা, রশুন-বাট! এক আনা, লবঙ্গ 
চূর্ণ পাঁচটি, ছোট-এলাচ-চুর্ণ চারিটি, দারুচিনি-চুর্ণ দেড় আনা, নারিকেল- 
ছুধ এক পোয়া, লবণ এক তোলা ও লঙ্কা-বাট। আধ কাচ্চা। 

যে সকল মসল! চূর্ণ করিতে কিংবা বাটিতে হইবে, তৎমমুদায় খিচ- 
শৃন্ত হওয়া আবশ্যক। একটি পূর্ণবয়স্ক পক্ষীর পালকাদি ছাড়াইয়া, 
যে নিয়মে মাংস কুটিয়া লইতে হয়, সেই নিরমে কুটিয়া লইবে। 
এ দ্বিকে সমুদায় ঘ্বত-সমেত পাক-পাত্র জালে চড়াইয়া, তাহাতে 
ছোট-এলাচ ভিন্ন সমুদায় মসল। দিয়া, উত্তম-রূপ নাঁড়িতে থাকিবে। 
নাঁড়িতে নাড়িতে অল্প লাল্‌্চে রঙ্‌ হইলে, তাহাতে সমুদায় মাংস 
ঢালিয়! দিয়া, নাড়িতে থাকিবে, এবং বাদামী বর্ণের হইলে, নারিকেল- 
ছুধ ও লবণ দিয়া, একবার নাড়িয়া-চাড়িয়া-ই, পাত্রের মুখ ঢাকিয়া 
রাখিবে। আর জল দিতে হইবে না। এই সময় মৃদু জাল দেওয়া 
আবম্তক, তাহা যেন মনে থাকে। যে নিয়মে নারিকেল-ছুধ বাহির 
করিতে হয়, তাহা বোধ হয়, সকলেরই জানা আছে। নারিকেল 
কুরিয়! তাহাতে অল্প-মাত্রায় গরম জল দিয়া, নিংড়াইয়া লইলে 
ছুধ বাহির হইবে। এই দুধে-ই মাংস স্-সিদ্ধ হুয়া আসিবে । 


“ মালাই-কারিতে অন্ন গাঁঁমাখ! গোছের ঝোল থাকিবে | মাংস স্থু-নিদ্ধ 


হইয়! আলে, ছোট-এলাচ-চুর্ণ উপরে ছড়াইয়া. দিয়া নামাইবে। 
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বাপ. চিহড়িল্ল স্মালাই-চাল্ি। বাগ্দা চিংড়ির 
মালাই-কারি রীধিতে হইলে, তাহার মাথ। কাটিয়া ফেলিতে হয়। 
কারণ, মাথ। সমেত রীধিলে, ভাজিবার সময় তাহা হইতে এক-প্রকার 
কাল রস নির্গত হয়, তন্বার! ব্যগ্রন বিস্বাদ হইয়া! থাকে । যে নিয়মে 
মাছের খোল ও মাথ। কাটিতে হয়, সেই নিয়মে প্রস্তুত করিবে। 
পরে মাছ-গুলি জলে পিদ্ধ করিয়া, জল ফেলিয়া দিবে। না ভাজিয়! 
সিদ্ধ করিবার উদ্দেশ্ঠ এই যে, তদ্বারা মাছের আাস্টে গন্ধ নষ্ট হইয়া 
যায় এবং মাছ মোলায়েম হয়। মালাই-কারি রাধিতে যেরূপ নিয়ম 
লিখিত হইয়াছে, ইহার-ও রঁধিবার নিয়ম ঠিক সেইরূপ । 

ল্রুই মাছে ইহলভিনলতল ল্কাল্ি। উপকরণ ও পরিমাণ ।--- 
মাছ আধ সের, তৈল দেড় ছটাক, পিয়াজ-বাট! এক তোলা, হরিদ্রা- 
বাটা আধ তোল।, রশুন এক আনা, লঙ্কা-বাটা, জল ও লবণ পরিমিত। 

রদ্ধনের পূর্বে মাছ-গুলি উত্তম-রূপ পরিষ্কার করিয়া, লবণ ও জলে 
ধুইয়া লইবে ।/ এখন পাক-পাত্রে এক ছটাক তৈল জালে চড়াইবে, 
এবং পাকিয়া আসিলে, লবণ মাখাইয়া মাছ-গুলি উত্তম-রূপে ভাজিয়া 
পাত্রান্তরে তুলিয়৷ রাখিবে । পরে, অবশিষ্ট তৈল ঢালিয়া দিবে; গাঁজা 
মরিয়া আমিলে, মসলা-গুলি তাহাতে দিয়! নাড়িতে থাকিবে । যখন 
দেখিবে, উহার বেশ বাদামী রঙ্‌ হইয়াছে ও এক প্রকার স্ু-গন্ধ বাহির 
হইতেছে, তখন তাহাতে জল ঢালিয়! দিয়া, পাঁক-পান্দ্ের মুখ ঢাকিয়! 
রাখিবে। জল ফুটিয়া উঠিলে, ভাজা-মাছগুলি ঢালিয়! দিয়া, পুনরায় 
পান্টি ঢাকিয়! রাখিবে। কিছুক্ষণ ফুটিলে, তাহাতে লঙ্কা-বাটা, লবণ 
দিয়া, আস্তে আস্তে একবার নাড়িয়! দ্রবে। যখন জল মরিয়া! গ-মাখ! 
গা-মাখা ঝোল থাকিবে, সেই সময় উনান হইতে নামাইলে-ই, ইংলিস 
কারি প্রস্তুত হইল। : 

ভিস্সেক শালি ॥ উপকরণ ও পরিমাণ ।--ডিম আটটা, স্বৃত 
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এক ছটাঁক, লবণ এক তোলা, পিয়াজ-বাটা এক তোলা, লঙ্কা-বাটা 
আধ তোলা, আদা-বাট। ছয় আনা, রশুন-বাট। এক আনা, পিয়াজ বারটি 
€ লম্বাভাবে ছয় কি আট-খানি করিয়। প্রত্যেকটি চিরিয়। লইবে )। 

প্রথমতঃ, ডিম-গুলি স্থু-সিদ্ধ করিয়া, খোল। ছাড়াইয়া, ছুই ভাগে 
কাটিয়া রাখিবে। তাহার পর দ্বত চাঁপাইয়!, লাল হইয়া আসিলে, 
তাহাতে ডিম, পিয়াজ ও রশুন ছাড়িয়া দিবে। উহা! লাল হইয় 
আদিলে-ই নামাইয়। স্বতন্ত্র পাত্রে রাখিবে। পরে অন্যান্ত মসলা-গুলি 
একত্র ঘুঁটিয়া, ঘ্বতে ফেলিয়া দিবে । লাল হইয়া আমিলে, আবশ্তক 
মত জল দিবে, এবং ফুটিয়া আসিলে ডিম ও পিঁয়াজাদি ফেলিয়া দিবে। 
গা-মাখ। গোছের হইয়। আসিলে-ই নামাইয়! লইবে। 

গাঁতী। বা ভিড়াল কোগু। কালি । উপকরণ ও পরি- 
মাণ।_মাংস এক সের, দ্বত আব পোয়া, পিঁয়াজ-বাট। এক ছটাক, 
লক্কা-গ্র'ড়া এক কীচ্চা, হরিদ্রা-গু"ড়া এক কীচ্চা, আপা-বাটা আট 
আনা, মরীচ-গু'ড়। আট আনা, রশুন-বাটা চারি আনা, লবণ পরিমিত, 
বিস্কুটের গুড় বড় চামচের তিন চামচ, ডিম তিনটা । 

হাঁড় বাছিয়া মাংস বাহির করিয়। লও । হাঁড়-গুলি সিদ্ধ করিয়া; 
জল প্রস্তুত করিয়া রাখ । মাংস-গুলি উত্তম-বূপে বাটিয়। লও, এবং শির! 
প্রভৃতি ফেলিয়৷ দেও। বাটা-মাংসে চা-চামচের এক চামচ লবণ ও 
মরীচ এবং মাঝারি চামচের দুই চামচ বিস্কুটের গুঁড়া মিশ্রিত কর, 
এবং তাহাতে পূর্বব-প্রস্তত একটু জল দিয়া উত্তম-রূপে মাখিয়া লও । 
ডিম ভাঙ্গিয়া ফেটাইয়া, মাংসে মাখিয়া, ছোট ছোট গোলক প্ররস্তত 
কর, এবং এ গোলক-গুলিতে বিস্কুটের গুড় মাখাইয়া লও । পরে পাক- 
পাত্রে ঘ্বৃত চাঁপাইয়া, গোলক-গুলি লাল করিয়া ভাজিয়৷ লও ; ভাজিবার 
পূর্ষ্বে মসলা-গুলিতে একটু জলের ছিটা দিয়! লইবে। তাহার পর 
কোপ্তা-গ্ুলিতে লবণ মাখাইয়া, এ ত্বৃতে, লাল করিয়া! ভাজিয়া লও । 
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পরে মাংসের জল এক বাটি ঢালিয়া দিয়া, সিদ্ধ করিয়া, কিঞ্চিৎ গরম- 
মসল] দিয়া নামাইয়া লও | 

হ্াালিক্সা খাতনা।। উপকরণ ও পরিমাণ ।--মাংস এক সের, 
দত এক পোয়া, দারুচিনি দু-মাষা, এলাচ দু-মাষা, জাফরাণ এক 
মাষা, আদা দেড় তোলা, পিঁয়াজ আধ পোয়।, শাঁলগম এক পোয়া, 
গাজর এক পোয়া, মুগের ডা*ল তিন তোলা, ধনে তিন তোল।, এবং 
লবণ ও লঙ্কা পরিমিত । 

গ্রথমে সাড়ে সাত তোল। দ্বতে মাংস এবং পিঁয়াজ ভাজিবে | অনন্তর, 
তাহাতে কিঞ্চিৎ জল ও লবণ দিয়া, নাড়িতে আরম্ভ করিবে । অনন্তর, 
লঙ্কা, আদা ও ধনে-বাটা এবং যৃষের উপযুক্ত লবণ ও শালগম প্রভৃতি 
দিয়া সিদ্ধ করিবে। স্থ-সিদ্ধ হইলে, কাপড়ে ছাঁকিয়া বুষ পৃথক্‌ করিবে। 
পরে গাজর ও শাঁলগম কাপড়ে ছাঁকিয়৷ মাড় বা শাস বাহির করিয়া 
মাংস-সহ যৃষে মিশাইবে। এখন অবশিষ্ট ঘ্বত জালে চড়াইয়া, লবঙ্গ 
সম্বর! দিয়া, তাহাতে এ মাংস ঢালিয়! দিবে; এক বলকের পর গন্ধ- 
ভরব্য-চুর্ণ এবং জাফরাণ দিয়! নাড়িয়।-চাঁড়িয়! নামাইবে । 

ম্মলরপছি কালিম্ত্।। উপকরণ ও পরিমাণ।--মাংদ এক 
সের, ঘ্বত আধ সের, ডিম পাঁচটা, দারুচিনি ছু-মাষা, এলাচ ছু-মাষা» 
লবঙ্গ ছু-মাঁষা, মরীচ চারি মাষা, জাফরাণ এক-মাষা, পিয়াজ এক 
পোয়া, আদা! দেড় তোল, শালগম এক পোয়া, পালমশাক এক পোয়া, 
গাজর এক পোয়া, ধনে দেড় তোলা, মুগের ডা'ল তিন তোলা এবং 
পরিমিত লঙ্কা ও লবণ । 

অর্ধেক দ্বতে লঙ্কা, পিয়াজ ও আদ।-বাটা। দিয়! মাংস কসিয়! লইবে। 
পরে ধনে-বাটা, ও লবণ দিয়! নাড়িতে থাকিবে । মাংসের জল মরিয়! 
আসিলে পরিমিত জল দিয়! শালগম, গাজর এবং ভাস্ল ঢালিয়৷ দিবে। 
মাংস সিদ্ধ হইলে, মাংস ও শালগম প্রভৃতি পৃথক করিয়!, কাপড়ে মাড় 
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গালিয়া, পুনর্ধবার যুষের সহিত মিশাইয়া, ঘ্বতে লবঙ্গ ফোড়ন দিয় সম্বরা 
দিবে, এবং ছুই একবার ফুটিয়৷ আসিলে, জাফরাণ ও গদ্ধ-মসলা দিয়া 
নামাইবে । এ-দিকে শাক ঘ্বত-সহ পিয়াজ দিয়! ভাজিবে। এখন এই 
ভাজ! শাকের স্তবক সাজাইয়া, তদুপরি ডিম ভাঙ্গিয়া, তাহার তরলাংশ 
স্থাপন করিবে । এইরূপে স্তবকের উপর স্তবক সাঁজাইয়া, তপ্ত অঙ্গারের 
উপর রাখিয়া, গন্ধ-দ্রব্য-চূর্ণ দিয়! নামাইবে। পরিবেষণ-কালে এই শাক 
কালিয়ার উপর দিবে। 

ত্তেলাই অ্গাভিনয্্রী। উপকরণ ও পরিমাণ ।--মাংপ এক 
সের, গ্বত আধ সের, বাদাম আধ পোয়া, পিয়াজ এক পোয়া, ময়দ! 
আধ পোয়া, দারুচিনি তিন মাষা, লবঙ্গ তিন মাষা, এলাচ তিন মাষা, 
জাফরাণ ছু-মাষা, মরীচ তিন তোল!, ধনে দেড় তোলা, লঙ্কা লবণ 
পরিমিত এবং ডিম একটা । ূ 

প্রথমে আঁধ সের মাংস, পিয়াজ সহ স্বতে কসিবে। পরে, লবণ, 
ধনে ও লঙ্কা-বাট। দিয়া নাড়িতে থাকিবে, পরিমিত জলে সিদ্ধ করিবে। 
স্থ-সিদ্ধ হইলে, তাহাতে বাদাম-বাটা, গন্ধ-্রব্য-চুর্ণ এবং জাফরাণ দিয়া 
নামাইবে। এখন অবশিষ্ট মাংস, পিঁয়াজ ও ত্বত-সহ কসিয়া, পরিমিত 
জলে সিদ্ধ করিবে, স্থ-সিদ্ধ হইলে, ঝোল ও মাংস পৃথক্‌ করিয়া রাখিবে। 
পরে কিছু ঝোলে ময়দা, ডিমের সাদা অংশ এবং মসলা মিশাইয়! উত্তম- 
রূপে ফেনাইবে। এখন, তাহাতে এক-খানি মাংস ডূবাইয়া, ঘ্বতে 
ভাজিয়া লইবে। এ দিকে ত্বাদদাম ও ধনে-বাটা এবং দই এক-সঙন্ধে 
মিশাইয়া, সত্বত লবঙ্গে সম্বরা দিবে। তাপে দই শুফ হইল, তাহাতে 
সামান্ত জাফরাণ দিয়া নামাইবে। পরিবেষণ-কালে এই মাংস-খণ্ড 
কালিয়ার উপর দিবে । + 

গো কালিিস্ত্রা । উপকরণ ও পরিমাণ ।--মাংদস এক সের, 
স্বত আধ সের, বাদাম আধ পোয়া, পিয়াজ আধ পোয়া, ছুধের সর এক 
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পোয়া, দারুচিনি-ছু-মাষ1, এলাচ দু-মীষা, লবঙ্গ ছু-মাঁষা, মরীচ চারি মাষা, 
ধনে তিন তোলা, আদ! তিন তোল, জাফরাণ এক আনা, লবণ ও 
লঙ্বা-বাট। পরিমিত । 

প্রথমে স্বত জালে চড়াইয়! পাকাইয়া লইবে। পরে তাহাতে পিয়াজ 
দরিয়া নাড়িতে থাকিবে । এখন উহাতে মাংস ঢালিয়া দিয়া, কসিতে 
আরভ্ত করিবে । জালে মাংসের জল মরিয়া আসিলে, ধনে-বাটা, লঙ্কা 
বাটা, লবণ, অখণ্ড গন্ধ-দ্রব্, জাফরাণ এবং পরিমিত জল দিয়! সিদ্ধ 
করিবে। স্থ-সিদ্ধ হইলে ঘ্বৃতে লবঙ্গ ফোড়ন দ্বার] সম্বরা দ্রিবে। ছুই 
এক-বার ফুটিয়া উঠিলে, ভাজা বাদাম-বাটা, সর এবং গরম মদলা দিয়! 
নামাইবে । এই কালিয়াতে গা-মাখ! গোছের ঝোল রাখিবে। 

ক্কোঁম্দন্ম কালির । উপকরণ ও পরিমাণ ।-মাংস এক 
সের, শ্বত এক পোয়া, বাদাম তিন তোলা, পিয়াজ আধ পোয়া, এলাচ 
ছু-মাষা, দারুচিনি ছু-মাষা, লবঙ্গ ছু-মাঝ1, মরীচ চারি মাষা, আদ। 
দেড় তোলা, ডিম পাঁচটা, এবং লবণ পরিমিত । 

প্রথমে এক পোয়া মাংসের কিমায় (অর্থাৎ সুক্ষ সক্ষম থুর1 ) দেড় 
তোল! ময়দা এবং কিঞ্চিৎ শনির মাখাইয়, ছুরির দ্বারা থুরিয়। 
রাখিবে। এ-দ্রিকে ডিম জলে সিদ্ধ করিয়া, খোলা ছাড়াইয়া৷ ফেলিবে। 
এই ডিমে পুর্বব-রক্ষিত থোরা মাংসের প্রলেপ দিয়া ঘ্বতে ভাজিবে এবং 
ভজ্জিত ডিমগুলি মাংসে দিয়া এক-বার তাঁপে বসাইয়া, ভাজা-বাদাম- 
বাট! ও গরম মদলার গুড় দিয়! নামাইবেণ 

চিহড়িল্ ক্োও কালি | উপকরণ ও পরিমাণ ।-মাছ 
আট দশটি, তৈল আধ পোয়া, পিয়াজ-বাট! এক ছটাক, লঙ্কা-গু'ড়া এক 
কীচ্চা, মরীচ-গু' ড়া আট আনা, রশ্তন ছোট চামচের এক চামচ্‌, বিস্কুটের 
গুঁড়া বড় চামচের তিন চামচও ভিম একট1। 

মাছ-গুলির মাথা, বাদ দিয়া, খোলা ছাড়াইয়া ধুইয়া, উত্তম-রূপে 
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বাটিয়া লও। উহাতে কিঞ্চিৎ মাছের মাথার ঘি, চা-চামচের এক চামচ্‌ 
'লবণ ও মরীচ এবং মাঝারি চামচের ছুই চাঁষচ, বিস্কুটের গুড়া ও একটু 
ছুধ দিয়া মাখিয় লও | পরে ডিমটি ফেটাইয়। মাছে মাখিয়া, ছোট ছোট 
গোলক পাকাইয়া, বিস্কুটের গড়া মাখাইয়া রাখিয়া দাও । পরে মাথা ও 
'দ্াড়াগুলির শীস বাহির করিয়া, একত্রে ছেঁচিয়া, তাহাতে মাঝারি 
চামচের এক চামচ কাচা ধনে-বাটা। মিশাইয়া, সমন্ত মসলার সহিত 
( তৈল বা ঘ্বৃত পাঁকিয়া আপিলে ) কোপ্তা-গুলি উহাতে ফেলিয়া, রা 
করিয়া ভাঁজিয়া লও । পরে খান-কয়েক তেজপাতা, লবণ ও এক-বাটি 
জল ঢালিয়া সিদ্ধকর। জল ঘন হইয়া আসিলে-ই, কিঞ্চিৎ গরম-মসল! 
মিশ্রিত করিয়। নামাও । 

শ্শিলাত্গী কাঁলিম্ত্রী। উপকরণ ও পরিমাণ ।--মাংস এক 
পের, ঘ্বত এক পোরা, ডিম পাঁচটা, খুবানি ছু-মাষা, কিস্মিস্‌ তিন 
তোলা, বাদাম তিন তোলা, পেস্তা তিন তোলা, পিয়াজ দেড় পোয়া, 
দারুচিনি ছু-মাঁষা, এলাচ ছু-মাষা, লবঙ্গ দু-মাষা, মরীচ চারি মাষা, 
জাফরাণ এক মাষা, আদা দেড় তোলা, ধনে দেড় তোলা, এবং 
লবণ পরিমিত। . 

প্রথমে স্বতে পিয়াজ ভাজিয়া, তাহাতে মাংস দিয়! কসিতে থাকিবে; 
কলা হইলে ধনে-বাটা, লঙ্কা-বাটা,লবণ এবং জল দিয়! শু প্রলেহে পাক 
করিবে। এখন এই মাংস হইতে এক পোয়! মাংস পৃথক রাখিবে, এবং 
অবশিষ্ট মাংসে পরিমিত জল দিয়া পাক করিবে । এই সময় উহাতে 
বাদামাদি ফলের অর্ধেক দিবে । নামাইবার সময় জাফরাণ ও গন্ধ-্রব্- 
চূর্ণ দিয়! নামাইয়া রাখিবে। এখন অবশিষ্ট কিস্মিস্‌ প্রভৃতি এবং 
গম্ধ-মসলা, পূর্ব-প্রস্তত শুফ প্রলেহে মিশাইয়া, পাক-পান্রে সাজাইয়া, 
 তছুপরি ডিমের শ্বেত অংশ দিয়া, এক-বার তাপে রাখিয়া নামাইয়া 
লইবে। এই মাংস কালিয়াতে মিশাইয়া আহার করিবে। 
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জাঁফলল্লাশি াজ্সন্নদ্বাল ক্ষাহিনম্্রী। উপকরণ ও 
পরিমাণ ।--মাংস এক সের, ঘ্বত এক পোয়া, পিয়াজ আধ পোয়া, চিনি 
দেড় পোয়া, লেবুর রস দেড় পোয়া, দাক্ষচিনি ছু-মাঁষা, এলাচ ছু-মাষা, 
লবঙ্গ ভু-মাষ1, জাফরাণ এক মাসা, আদ। দেড় তোলা, ধনে দেড় তোল 
এবং লবণ পরিমিত । 

প্রথমে মাংস, পিয়াজ, আদা, ধনে-বাটা, লবণ এবং যুষের উপযুক্ত 
জল দিয়া সিদ্ধ করিবে । সিদ্ধ হইলে, ঘ্বতে লবঙ্গ দিয়া সম্বর| দিবে। 
অনন্তর, চিনি ও লেবুর রস দ্বারা পানক প্রস্তুত করিয়া কালিয়াতে 
দিবে । একবার ফুটিয়া আসিলে, দ্বত-সহ লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া, পুনর্ববার 
স্বর! দিবে । অনন্তর, বাদীম-বাটা ও গরম-মসলা এবং জাফরাণ 
প্রভৃতি দিপা নামাইবে | 

নাল্রর্জদী হকালিন্।। উপকরণ ও পরিমাণ ।-_মাংস দেড় সের, 
স্বত আধ সের, কিস্মিস্‌ আঁধ পোয়া, পিয়াজ এক পোয়া, চিনি দেড় 
পোয়া, লেবুর রস দেড় পোয়া, দারুচিনি ছু-মাষা, এলাচ ছু-মাষা, 
লবঙ্গ দু-মাষা, জাফরাণ এক মাষা, মরীচ আট-মাযা, আদ। তিন 
তোলা, ধনে আধ পোয়া, ছোলার ছাতু দেড় তোলা, ডিম একটা! 
এবং লবণ ও লঙ্কা-বাটা পরিমিত । 

ঘ্বতে পিঁয়াজ ভাজিয়া, তাহাতে মাংস কসিবে। পরে লবণ, আদা, 
নে-বাটা ও লঙ্কা-বাট। এবং যুষের উপযুক্ত জল দিয়া অর্ধেক মাংস লিদ্ধ 
করিবে। স্থু-সিদ্ধ হইলে, লবঙ্গ ফোড়ন দ্বার সম্বর1 দিয়া রাখিবে। এখন 
অবশিষ্ট আধ সের মাংসের কিম করিয়া, তাহাতে অর্ধেক গন্ধ-দ্রব্য মিশা- 
ইয়। স্বতে ভাজিবে । পরে ডিমের শ্বেত অংশ ও ছাতু উহাতে মিশাইয়া 
বাটিবে। পেষণ করা হইলে, আল্তার রূঙ্‌ মাখাইয়া, এক একটি লেচি 
প্রস্তত করিবে । পরে প্রত্যেক লেচির ভিতর ধৌত কিস্মিসের পূর দিয়। 
সুখ বন্ধ পূর্ব্বক, নারঙ্গ লেবুর আকারে গঠন করিবে । এখন উহ! বাশ্প- 
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মন্ত্রে সিদ্ধ করিয়৷ শক্ত হইলে গ্বতে ভাজিবে। অনস্তর, চিনি ও লেবুর 
রসে পানক প্রস্তত করিয়া, তাহার অর্ধাংশে এ নারঙ্গারৃতি-গুলি ছু-দও 
পর্য্যন্ত ডুবাইয়া রাখিবে। অতঃপর, কালিয়া মৃছ তাপে বসাইয়া, এ 
নারঙ্গ-গুলি তাহাতে ঢালিয়৷ দিবে । এখন অবশিষ্ট পানক ও বাঁদাম-বাটা, 
গন্ধ-ন্রব্য-চূর্ণ এবং জাফরাণ দিয়! কিয়ৎক্ষণ পরে নামাইবে। 

শ্নত্প্পি্র হগালিল্থ্া। উপকরণ ও পরিমাণ ।--মাংপ এক 
সের, ঘ্বত দেড় পোকা, ছুধ ছুই সের, বাদাম চারি তোলা, পিঁয়াজ এক 
পোয়া, এলাচ চারি মাঁষা, দারুচিনি চারি মাষা, লবঙ্গ চারি মাঁষা, মবীচ 
চারি মাধা, আদ! তিন তোলা, ধনে দেড় তোল! এবং লবণ ও 
লঙ্কা! পরিমিত । 

মাংস বাদামী ধরণে খণ্ড খণ্ড করিয়া, পিয়াজ ও স্বৃত স্হ জালে 
কসিতে থাকিবে । উত্তম-রূপ কস! হইলে, হরিব্্রী, লঙ্কা-বাট। লবণ ও 
ধনে-বাটা দিয়া নাড়িতে আরম্ভ করিবে । পরে যুষের উপযুক্ত জলে স্থ-সিদ্ধ 
করিবে । অনস্তর, স্বতে লবঙ্গ ফোড়ন দ্বার! সম্বর1 দিয়! যৃষ শুষ্ক করিবে। 
শুষ্ধ হইলে তাহাতে গরম ছুধ ঢালিয়া দিবে। পরে একটি বলক উঠিলে, 
বাদাম-বাটা, কিঞ্চিৎ ধনে চূর্ণ এবং গন্ধ-দ্রব্য দিয়! নামাইয়া লইবে। 

ল্বাচ্কাক্টি হালি ॥ উপকরণ ও পরিমাণ ।-_মাংস এক 
সের, ঘ্বত এক পোয়া, বাদাম চারি তোলা, পিয়াজ আখ পোয়া, দধি 
দেড় পোয়া, এলাচ দু-মাষা, দারুচিনি ছু-মাষা, লবঙ্গ ছু-মাসাঁ, মরীচ 
চারি মাষা, আদা দেড় তোলা, ধনে দেড় তোলা, হরিন্রা-বাঁটা এবং 
লবণ ও লঙ্কা-বাটা পরিমিত । 

প্রথমে বাদামী আকারে মাংস খণ্ড খণ্ড করিয়া, সত্বত পিয়াজে 
ভাজিবে। পরে হৃরিদ্রা, লঙ্কা, লবণ ও আদা-বাট। দিয়! খুব নাঁড়িতে 
থাকিবে । কিছু-ক্ষণ এইরূপ নাড়া-চাড়ার পর হরিক্রা, লঙ্কা, আদ। বাটা 
ও পরিমিত জল দিয়া সিদ্ধ করিবে। মাংস স্থ-সিদ্ধ হইলে, খ্বতে লবন 
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ফোড়ন দ্বারা সন্বরা দিবে । ছুই এক-বার ফুটিয়া আসিলে, অবশিষ্ট 
উপকরণ দিয়া নামাইবে । 

অলাবুজ শুক্ষ প্রল্লেহ । উপকরণ ও পরিমাণ ।-_মাংস 
এক সের, অলাবু (লাউ ) এক সের, ঘ্বৃত এক পোয়া, দধি আধ পোয়া, 
পিয়াজ আধ পোয়া, এলাচ দু-মাঁষা, দারুচিনি দু-মাষা, লবঙ্গ ছু-মাষা, 
জাফরাণ এক মাষা, আদ। দেড় তোলা, ধনে দেড় তোলা, হরিদ্দ্র 
দু-তোলা, লঙ্কা ও লবণ পরিমিত । 

প্রথমে মাংস হ্ম্ষ্ম সক্ম রকমে থুরিয়া অর্ধেক ঘ্বতে ভাজিবে । পরে 
লঙ্কা বাট, হরিদ্রা-বাঁটা, ধনে-বাঁটা ও লবণ দিয়! নাড়িবে কিছু-ক্ষণ পরে 
সিদ্ধ হওয়ার উপযুক্ত জল দ্বারা পাঁক করিবে । এ-দিকে লবণ, আদার 
রস, দধি এবং অবশিষ্ট ঘ্বৃত এক সঙ্গে মিশাইয়া, উহাতে অলাবু-খণ্ড চারি 
দণ্ড পর্য্যন্ত ভিজাইয়! রাখিবে। অনন্তর, জাফরাণ মিশাইয়া, পূর্বব-প্রস্তত 
শুষ্ক প্রলেহে ঢালিয়া দিবে । কিন্ত দমে অর্থাৎ তাপে দি শুষ্ক হইলে, 
গন্ধ-দ্রব্য-চুর্ণ দিয়! নামাইয়। লইবে। 

ক্নন্ম্তি শুক্ক ক্কালিম্ী। উপকরণ ও পরিমাণ ।-_মাংস 
এক সের, ঘ্বত এক পোয়া পিঁয়াজ এক পোয়া, দারুচিনি দু-মাষা, 
এলাচ ছু-মাঁধা, লবঙ্গ ছু-মাষা, মরীচ চারি মাষা, জাফরাঁণ এক মাষা, 
আদ! দেড় তোল], ধনে দেড় তোলা, লঙ্কা এবং লবণ পরিমিত । 

প্রথমে মাংস-খণ্ড পিঁয়াজ-সহ ঘ্বতে ভাঁজিবে ; পরে এক চামচ জল, 
লবণ এবং ধনে-বাট1 দিয়া পাক করিবে । অনন্তর, জাফরাঁণ ও 
গম্ধ-ত্রব্য-চুর্ণ ব্যতীত সমুদ্বায় মসল! দিয়া, পরিমিত জল দ্বারা সিদ্ধ 
করিবে। সিদ্ধ হইয়! জল শু হইলে, জাফরাঁণ ও গন্ব-ত্রব্য-চূর্ণ দিয়া 
নামাইবে । 

লোন্সাচাল হোলপিন্াজ্গা । উপকরণ ও পরিমাণ ।-- 

ংস পাচ পোয়া, স্বত আধ সের, পিঁয়াজ এক পোয়া, লবঙ্গ তিন মাঁষাঃ 


পাকংপ্রণালী ২৮৬ 


এলাচ তিন মাষা, মরীচ দেড় তোলা, আদ! ছয় তোলা, হরিদ্রা ছু-তোলা, 
ধনে ছয় তোলা, লঙ্কা এবং লবণ পরিমিত। 

প্রথমে এক সের মাংস বাদামী ধরণে খণ্ড খণ্ড করিয়া, ঘ্বৃত ও পিঁয়াজ- 
সহ ভাজিয়া, হরিব্রা, ধনে-বাটা, লক্কা-বাট! এবং লবণ দিয়! নাড়িতে 
আরম্ভ করিবে। অনন্তর, উপযুক্ত জলে সিদ্ধ করিবে । এখন অবশিষ্ট 
আধ পোয়া মাংস, সুক্ষ সুক্ষ্ম থুরিয়।, দেড় তোল! মাংস পৃথক রাখিবে, 
এবং অবশিষ্ট ঘ্বত-সহ পিয়াজে ভাজিয়া, ধনে-বাটা, লবণ এবং জল 
দিয়! শু প্রলেহে পাক করিবে। আর পূর্ব-রক্ষিত দেড় তোল! মাংদ, 
আদ। ও পিঁয়াজসহ বাটিবে। এখন দেড় তোল! মাংস উহাতে মিশাইয়া, 
ক্ষুদ্র ক্ষুদ্র আকারে গোলাকার ধরণে গড়াইয়। ঘ্বতে ভাজিবে । এ ভাজা 
গোলক গুলি পূর্বব-রক্ষিত মাংসে' মিশাইয়া, পুনর্বার জালে রাখিয়া, 
এবং গোলক স্থ-সিদ্ধ হইলে, তাহাতে. গন্ধ-দ্রব্য-চূর্ণ ও পেষা জাফরাণ 
দিয়া নামাইবে। | 

খজস্যুভেজ শুক্ষ প্রহলেনেহে। উপকরণ ও পরিমাণ ।_ 
খরমুজ এক সের, ঘ্বৃত এক পোয়া, দারুচিনি ছু-মাষা, এলাচ ছু-মাষা, 
লবঙ্গ ছু-মাষা, জাফরাণ এক মাষা, চিনি এক পোয়া, লেবুর রস এক 
পোয়া, লঙ্কা এবং লবণ পরিমিত । 

' খরমূজ পরিফ্ষার পূর্বক, খণ্ড খণ্ড করিয়া কুটিয়া ঘ্বতে ভাজিবে। 
অনস্তর, লেবুর রস ও চিনি দ্বার! পানক প্রস্তত করিয়।, উহাতে দিবে 
এবং ছুই এক-বার ফুটিয়! স্থ-সিদ্ধ হইলে, গদ্ধ-ভ্রব্য-চূর্ণ দিয়! নামাইবে। 

হালিস্া জাজ (িদ্দীল্প । উপকরণ ও পরিমাণ ।-_মাংস 
এক সের, স্বৃত এক পোয়া, চিনি এক পোয়া, লেবুর রস আধ পোয়া, 
দাকচিনি ছু-মাষা, লবঙ্গ ছু-মাযা, জাফরাণ এক মাষা, পিঁয়াজ এক 
পোয়া” আদা দেড় তোলা, শালগম এক পোয়া, গাজর এক পোয়া, 
লঙ্কা এবং লবণ পরিমিত । 


২৮৭ নধম পরিচ্ছেদ, 


প্রথমে অর্দেক ঘ্বত জ্বালে চড়াইয়া, তাহাতে পিয়াজ ও মাংস, 
ভাজিবে। পরে লঙ্কা লবণ ও ধনে-বাটা। ( এবং জাফরাণ ও গন্ধ-দ্রব্য 
বাতীত সমুদ্বায় উপকরণ ) জলে গুলিয়া উহাতে ঢালিয়! দিবে। ফুটিয়! 
আ'সিলে, গাজর প্রভৃতি দিয়া সিদ্ধ করিবে; পিদ্ধ হইলে, ঘ্বৃতে লবঙ্গ 
ফোড়ন ছ্বারা সম্বর! দিবে, এবং এক বলকের পর পানক ঢালিয়। দিবে। 
ছুই একবার ফুটিয়া আসিলে, জাফরাণ ও গন্ধ-্রব্য-চুর্ণ প্রভৃতি 
উপকরণ দিয়! নামাইবে । 

ঘসা ২ এন্বাওগুলি ॥ উপকরণ ও পরিমাণ_মাংস এক সের, 
স্বৃত আধ সের, ময়দা এক পোয়া, কাঁচা ছোঁল। দেড় তোলা, ছোলার 
ডাল আধ সের, দধি তিন ছটাক, দারুচিনি ছু-মাষা, এলাচ ছু-মাষা, 
লবঙ্গ এক-মাষা, জাফরাণ ছু-মাষা, আদা দেড় তোলা, ধনে দেড় তোলা, 
পিয়াজ এক পোয়া, মরীচ দেড় তোলা, লঙ্কা এবং লবণ পরিমিত । 

প্রথমে আধ সের মাংস, অর্দেক-পরিমাণ মসলা ও লবণ-সহ শু 
প্রলেহে পাঁক করিবে, এবং অবশিষ্ট মাংস স্ক্ শুক্ম করিয়! উত্তম-বূপে 
খুরিয়া, ঘ্বত-সহ পিয়াজে ভাজিবে। পরে সিদ্ধ ডা'লে মসল! দিয়! সীতি- 
লাইবে। এ-দিকে ময়দাঁ মাখিয়! বেলনা দ্বারা চতুক্ষোণাকৃতি করিয়া 
বেলিবে। এখন থোরা মাংনের পুর দিয়া সোম্সা প্রস্তুত করিয়া ভাজিবে। 
ভাজা হইলে, জলে সিদ্ধ করিয়া, ঝোল গালিয়! পাত্রাস্তরে রাখিবে। এখন 
দর্ধি কাপড়ে ছাকিয়া, কাঁচা! ছোলা সহ ম্বৃত, লবঙ্গে সম্বরা! দিবে । অন্তর, 
তাহাতে পূর্বব-প্রস্তত সোম্সা-গুলি দিয়াুক্ক প্রলেহে পাক করিবে । পরে 
জাফরাণ দিয়! নামাইবে। মধুরাম্ করিতে হইলে, প্রথমে অর্ধাংশ মাংসের 
কাঁলিয়। করিয়৷ রাখিবে, এবং সোম্সা-গুলি কোন পাত্রে রাখিয়া, দধির 
পরিবর্তে পাঁনক মিশাইয়া, তাহার উপর কালিগ্জা ঢালিয়া দিবে । 

অন্ন, লঙ্নবজ্)।॥ উপকরণ ও পরিমাণ ।-_মাংস এক সের, 
দধি ছুই সের, ময়দা আধ সের, বত এক পোয়া, দারুচিনি দু-মাযাঃ 


পাক-প্রণালী ২৮৮ 


এলাচ এক-মাষা, লবঙ্গ এক মাধা, জাফরাণ দু-মাসাঁ, মরীচ চারি-মাষা) 
আদ! দেড় তোলা, পিঁয়াজ দেড় তোলা, ধনে দেড় তোলা, রশুন চারি- 
'মাষা, লঙ্কা এবং লবণ পরিমিত । 
ঘসে, লবণ ও বাট মূসলাদি মাখাইয়! কিছু-ক্ষণ রাখিবে। পরে শু 
প্রলেহে পাক করিবে । এ-দিকে ময়দ। দ্বার! সেমুই প্রস্তুত করিয়া, তাহার 
একটি গোছা! করত জলে সিঙ্ধ করিবে । পরে জল ফেলিয়। দ্রিবে। এখন 
দ্রধিতে জাফরাণ ও রশুন মিশাইয়। কাপড়ে ছাকিয়া সাতলাইবে। অনন্তর 
'সেমুইএর গোছা-গুলি উহাতে ডূবাইয়া, তাহাতে পূর্ব-প্রস্তত মাংসের 
শুক্ষপ্রলেহ এবং জাফরাণ দিয়! এক বার তাপে রাখিয়া নামাইয়া লইবে।, 
আনন.লজ্কশ্শিল1।॥ উপকরণ ও পরিমাণ ।_মাংস এক সের, 
'গ্বৃত দেড় পোৌঁয়, দধি এক সের, হুধ এক সের, চাল এক পোয়া, ছোলা 
আধ পোয়া, বাদাম তিন তোলা, পিঁয়াজ আধ পোয়া, গাজর আধ 
পোয়া, শুল্ফ। ও পালমশাক আধ পোরা, দারুচিনি চারি মাধা, এলাচ 
চারি আনা, লবঙ্গ দু-মাষা, আদা তিন তোল, ধনে দেড় তোলা, লঙ্কা 
এবং লবণ পরিমিত । 
প্রথমে মাংস বাদামী ধরণে থণ্ড খণ্ড করিয়া ঘ্বৃতে পিঁয়াজ-সহ 
ভাঁজিবে ) অনস্তর, উহাতে দই, লবণ এবং ছোল! দিয়! সিদ্ধ করিবে। 
পরে তাহা কাপড়ে ছাঁকিয়া যুষ সাতলাইবে। এখন যুষে মাংস দিয়! 
জালে রাখিবে, যৃষ শু হইয়া আসিলে, ধনে-বাঁটা, কিছু পিটালি এবং 
ছুপ্ধ মিশ্রিত পূর্বক, কাপড়ে ছাকিয়া উহাতে ঢালিয়। দিবে । এখন 
অখণ্ড দারুচিনি ও লবঙ্গ এবং এলাচ-চুর্ণ দিয়া, এক বলকের পর ধোঁত 
চাল এবং শাকাদি দিয়। পাক করিবে । অন্গ স্থু-সিদ্ধ হইলে, ভাঙা 
“বাদাম-চর্ণ প্রভৃতি দিয়। নামাইবে। 
/ ম্নাড়ী লহ্বাম্ন। উপকরণ ও পরিমাণ।--নাড়ী এক সের, ঘ্বত 
এর পোগ্জ, পিঁয়াজ এক ছটাক, পাঁউরুটি একখানি, দীরুচিনি এক 


২৮৯ নবম পরিচ্ছেদ 


মাষা, এলাচ এক মাষা, লবঙ্গ এক মাষা, আদ] দেড় তোলা, 
দেড় তোলা, হরির, লা এবং লবণ পরিমিত । 

প্রথমে নাড়ী-গুলি পরিষ্কার করিবে, পরে জলে উত্তম-রূপে কচ্লাইয়া 
ধুইবে। অনন্তর আদা, পিঁয়াজ, ধনে এবং লবণ প্রভৃতি দিয়া জল-সহ সিদ্ধ 
করিবে । সিদ্ধ হইলে, পাক-পাঁজে রাখিয়া! খণ্ড খণ্ড করিবে; হুক সুক্ষ 
খণ্ড, গন্ধ-দ্রব্য-চুর্ণ এবং গরম দ্বৃত প্রভৃতি দিয়! লইলে-ই প্রস্তুত হইল । 
 সআতিক্রাজ্‌-ক্কান্ধি। উপকরণ ও পরিমাণ |-_-মাংদ আধ সের, 
এক-ডেজার্ট-চাম্চ কারি-পাঁউডার, এ এক চামচ. কারি-পেষ্ট, পিঁয়াজ 
' হুইটা, চালের গুঁড়া এক চা-চামচ, এক লবণ-চামচ লবণ এবং দ্বৃত 
আধ পোয়া । 

প্রথমে দ্বত জ্বালে চড়াইবে। পরে তাহাতে পিয়াজ ভাজিবে। ভাজা 
হইলে, তাহাতে মাংস ব্যতীত মুদায় উপকরণ-গুলি ঢালিয় দিয়া, অল্প 
পরিমাণ ভাজিতে থাকিবে । এ সকল অল্প ভাঙ্গা-ভাজা হইলে, তাহাতে 
মাংস দিয়! নাঁড়িতে থাকিবে, এবং মধ্যে মধ্যে জল ঢালিয়া দিবে । জবালে 
উহা স্থ-সিদ্ধ হইয়া আপিলে, তাহাতে অল্প পরিমাণে নারিকেলের দুধ 
দিয়া, ছই-এক-বার ফুটিয়া আপিলে, নামাইয়া লইলে-ই মান্দ্রাজ-কারি 
রন্ধন হইল। কেহ কেহ আবার অল্প পরিমাণে পাতি কিংবা কাগজি 
লেবুর রস-ও দিয়া থাকেন। 

ককল্নিন্কাতান্কালি ॥। উপকরণ ও পরিমাণ।-_-একটা পক্ষীর 
মাংস, ঘ্বত আধ পোয়া, পিয়াজ ছুইটা, একটা নারিকেলের ছুধ, এক 
টামচ কলিকাতা-কারি-পাউডাঁর এবং পরিমিত লবণ। 

প্রথমে কারি-পাউডারের সহিত গ্বত বেশ করিয়া মিশাইবে | পরে 
উহ৷ জালে চড়াইবে। স্বৃত পাকিয়া আসিলে, তাহাতে পিয়াজ ভাঁজিবে। 
অনন্তর, এ দ্বৃতে মাংস দিয়া নাঁড়িতে থাকিবে; অন্ন ভাঁজা-ভাজ। হইলে, 
তাহাতে নারিকেলের দুধ এবং ,আর আর উপকরণ ঢালিয়! দিয় জালে 
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রাধিবে। যখন দেখিবে, বেশ সু-সিদ্ধ হইয়া আপিয়াছে, তখন তাহ! 
নামাইয়ালইবে । 

াালাব-ককাল্িি। প্রথমে কাবাব প্রস্তত করিয়া তাহাতে 
পরিমাণ-মত কাঁরি-পাউডার ছড়াইয়া দিবে। এখন তিন ছটাক জলে 
মাংস ও ছস্* দিয়া জালে চড়াইবে। উহা স্ু-সিদ্ধ হইলে কাবাব- 
কারি পাক হইল। অল্প গরম অবস্থায় এই কারি অত্যন্ত সু-খাছ্য। 

(িন্েজ-কালিক্্ ॥ প্রথমে ছয়টা 'ডিম সিদ্ধ করিয়া, খোলা 
ছাঁড়াইয়!, খণ্ড খণ্ড করিয়। রাখিবে। এ-দিকে অল্প পরিমাণে ঘ্বত জালে 
চড়াইয়া, তাহাতে গোটাকতক পিয়াজ ভাঁজিয়া, এক টেবিল-চামচ, 
কারি-পাউডার দিয়! নাঁড়িতে থাকিবে; অনস্তর, তাহাতে এক পোয় 
কালিয়ার ঝোল খাওয়াইবে। ঝোল পাতলা! থাকিলে, সামান্ত-পরিমাঁ 
ময়দা ছড়াইয়া দিবে । অক্পক্ষণ পরে'যখ্ন উহা! ঘন হইয়া! আসিবে, তখন 
তাহাতে এক ছটা'ক ছুধের সর দিয়া পুর্ব-রক্ষিত ডিমের থণ্ড-গুলি ঢাঁলিয়! 
দিবে। ছুই এক-বার ফুটিয়া আসিলে, নামাইয়। লইবে। 

স্নাহকস্লেল অজম্মঞ্জুল শুক্ষ প্রলেহ। ঝোল ন! রাখিয় 
পানক-সহিত মাংস পাক করিলে, তাহাকে শুষ্ক প্রলেহ কহিয়৷ থাকে। 
ঝোলের মাংস অপেক্ষা এই মাংস, আহারে অতি স্ু-স্বাহ। 
উপকরণ ও পরিমাঁণ।-__মাংস এক দের, স্বৃত আধ পোয়া, গন্ধ-দ্রব্য 
আট আন, জাফরাণ এক আনা, পিঁয়াজ-বাঁটা দুই ছটাক, আদা ছুই 
€তোলা, ধনে-বাটা এক তোলা, চিনি এক পোয়া, লেবুর রস দেড় পোয়া, 
লবণ ও লঙ্কা পরিমিত । 

মাংসের শুক্ষ প্রলেহে, পশুর সকল-অঙ্গের মাংস ব্যবহৃত হয় না। 

ঞ দুইট। পাতি কিংবা কাগরজি লেবুর রস, ছুইটা পিঁয়াজের রস, এক কোয়া রগুনের 
রন, এক চা-চামচ, কারি-পাঁউভার, আধ-চাচামচ লবণ, আধ চা-চামচ, লঙ্কার গুড়া, এই 
সকল উপকরণ এক-সঙ্গে মিশাইয়। লইলেই, ছস্‌ প্রস্তত হইল। 
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কলিজা! এবং পশ্চাৎ-পদের উক্দয়ের মাংস লইয়া-ই উহা! পাক হইয়] 
থাকে। এ জন্ত এসকল অংশের মাংস লইয়া, সুক্ষ হুম্্ম আকারে 
খুরিয়া লইবে। অনস্ভর, পাঁক-পাত্র জালে চড়াইবে, এবং তাহাতে লঙ্কা- 
বাটা, ধনে-বাটা, আদা-বাটা ও লবণ, জলে গুলিয়া ঢালিয়৷ দিয় জাল 
দিতে থাকিবে। ফুটিয়া উঠিলে, তাহাঁতে মাংস ঢালিয়া দিবে। মাংস 
স্বসিদ্ধ হইয়৷ আসিলে, নামাইবে এবং আর একটি পাক-পাত্র জালে 
বসাইবে। এই সময় অর্দেক দ্বৃত পাক-পাত্রে ঢালিয়া দিয়া পাকাইয়| 
লইবে এবং তাহাতে গঞ্ধ-দ্রব্য অর্ধেক ফোড়ন দিয়া, মাংস ঢালিয়! 
দিবে। পূর্ববে যে চিনি ও লেবুর রসের কথা বল! হইয়াছে, তন্বার! 
পানক প্রস্তত করিয়া, এখন মাংসে ঢালিয়া দিয়! ফুটাইতে থাঁকিবে। 
কিছু-ক্ষণ জাল পাইলে, পুরর্ববার অবশিষ্ট ঘ্বত দ্বারা তাহা সন্তলন করিবে। 
ঝোল শুষ্ক হইয়া, রসাল থাঁকিতে থাকিতে নামাইলে, সরস প্রলেহ, 
এবং কিয়ৎক্ষণ দমে রাখিয়। শুষ্ক করিলেই, গু প্রলেহ প্রস্তত 
হইল। 

ডিন্মেজ প্রলেলেহ। উপকরণ ও পরিমাণ।-ডিম আধ সের, 
জীরা এক তোলা, মরীচ এক তোলা, আদা এক তোলা, গন্ধ-দ্রব্য-চুর্ণ 
আঁট আনা, গুড় অথব! চিনি আধ তোলা, দধি এক পোয়া, গ্বত ছুই 
ছটাক, জাফরাণ ছুই আনা লঙ্কা এবং লবণ পরিমিত। 

প্রথমে ডিম-গুলি জলে সিদ্ধ করিবে। পরে খোলা! ছাড়াইয়া, প্রত্যেক 
ডিম ছুই খণ্ডে কাটিয়া লইবে; এখন খগ্ড-গুলি ঈষৎ বাঁদামী ধরণে 
ভাজিবে। অনন্তর, তাহাতে জীরা, মরীচ, ধনে, লঙ্কা এবং পিঁয়াজ- 
বাটা দির নাঁড়িতে থাকিবে; স্থ-গন্ধ বাহির হইলে, লবণ ও দধি ঢালিয়া 
দিবে। একবার ফুটিয়া আসিলে পরিমিত জল দিয়া পাক-পান্্রের মুখ 
টাকিয়৷ রাঁথিবে। স্থ-সিদ্ধ হইলে, জাফরাণ-বাটা দিয়! এক-বার ফুটাইবে। 
পরে, তাহাতে স্বত ও গদ্ধ-রব্য-ুর্ণ দিয়া, এক-বার নাড়িয়। নামাইয়! 
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লইবে। ডিম-প্রলেহে, আলু এবং কলাই-শু'টির দানা দিয়! পাঁক করিলে 
আরও উত্তম হইয়া থাকে । 

অসল-নঞ্ুল্র ্ুত্য পাক । উপকরণ ও পরিমাণ।_ 
ধৌত মত্স্ত-খণ্ড এক সের, আনু আধ সের, ঘ্বত এক পোয়া, লেবুর রম 
দেড় পোকা, গন্ধ-রব্য-চূর্ণ আট আনা, জাফরাণ ছুই আনা, কিস্মিস্‌ ছুই 
ছটাক, বাদাম এক ছটাক, ধনে ছুই তোলা, আদ ছুই তোলা, চিনি আং 
পোয়া, লঙ্কা ও লবণ পরিমিত । 

মাছে কিঞ্চিৎ গন্ধ-দ্ব্য-ুর্ণ মাখিয়া, আধ পোয়া ঘ্বতে এলাইচ ফোড়ন 
দিয়া সাঁতলাইয়! লও। আলু ও বাদাম, আধ ছটাক ঘ্বৃতে সাতলাইয়৷ 
রাখ। এখন, পানক প্রস্তত করিয়া তাহা! জালে চড়াও, এবং ফুটিয়৷ 
আসিলে, মৎস্ত, আলু, বাদাম ও কিস্মিস্‌ এক সঙ্গে ঢালিয়া! দাঁও। 
পরে, তাহাতে স্বত ও গন্ধভুব্য:চুর্ণ ব্যতীত সমুদ্ধায় উপকরণ 
গুলি ঢালিয়া, মু তাপ দিতে থাক। গা-মাথ। গোছের ভুইয়া উঠিলে। 
গন্ধ-দ্রব্য-চূর্ণ ও অবশিষ্ট ঘ্বত দিয়। নামাইয়া লও । 

মালজ্ক প্রল্েহ। নারঙ্গ লেবুর আকারে গঠন করিয়, 
এই প্রলেহ পাক হইয়া! থাঁকে বলিয়া, ইহাকে নারক্গ প্রলেহ কহে। এহ 
প্রলেহ রসনার বেশ তৃপ্তিকর। 

উপকরণ ও পরিমাণ ।-_-থোরা মাংস দেড় সের, ঘ্বৃত দেড় পোয়া, 
পিয়াজ ছুই তোলা, ধনে এক তোলা, বাদাম এক ছটাক, পেস্তা ছুই ছটাক, 
কিস্মিস্‌ ছুই ছটাক, আদ এক তোলা, ছোলার বেসন এক ছটাক, 
পানক দেড় পোয়া, ভিম ছয়টা, মরীচ আধ তোলা, লেবু একটা, গন্ধ 
দ্রব্য বার আনা, জাফরাণ হই আনা, লঙ্কা এবং লবণ পরিমিত । 

লিখিত মাংসের মধ্যে আধ সের রাখিয়া, এক দের মাংসে আদা-বাটা 
'ও.লঙ্কা মাথাইয়। ঘ্বতে কসিয়া লও । এক্ষণে ধনে-বাটা এবং লবণ» পরিমিত 
জলে গুলিয়া, এঁ মাংসে ঢালিয়! জাল দিতে থাক্ষ। নু-সিদ্ধ হইলে, 
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নামাইয়া রাখ। এ-দ্রিকে অবশিষ্ট আধ সের মাংদ অর্ধেক গন্ধ-দ্রব্যের 
সহিত দ্বৃতে ভাজিয়া, তাহাতে বেসন, ডিমের শ্বেত ভাগ, গন্ধ-দ্রব্যের কিয়- 
দংশ চূর্ণ এবং লেবুর রস একত্রে মিশ্রিত করিয়া, তন্ধার! খাস! প্রস্তত 
কর। এখন, এই খাঁদাতে কতক-গুলি ঠুলি প্রস্তুত করিয়া, তন্মধ্যে কিস্‌- 
মিস্‌ ও পেন্তা-চুণ পুর দিয়া, নারহ্গ-লেবুর আকারে গঠন কর। সমুদ্রায়- 
গুলি গঠিত হইলে, বাম্প-যন্ত্রে পাক কর, এবং দৃঢ় হইলে নামাইয়া লও | 
পরে তাহা ঘ্বৃতে বাদামী ধরণে ভাবিয়া, পানকে এক ঘণ্টা ডুবাইয়া রাখ। 
অনন্তর, পানক-সমেত এ লেবুর আঁকৃতি-গুলি পুর্বব-পন্ধ মাংস ও ঝোলের 
মহিত এক-একটি মিশাইয়।, অন্ন তাপ ছারা পাক কর। স্থু-পন্ক হইলে, 
অন্প-মাত্র ঝোল লইয়া তাহাতে বাদাম-বাটা, জাফরাণ, অবশিষ্ট দ্বতে 
গুলিয়া ঢালিয় দাও । এখন, একব/র নাড়িয়। চাড়িয়া, তাহাতে 
অবশিষ্ট মসলান্ূর্ণ ছড়াইয়া নামাইয়। ল?। 

ম্লোগলাই নি হীন ॥ কোর্ম। প্রথমতঃ মোগলাই, 
হিন্ুস্থানী এবং ইছুদী, এই তিন-ভাগে বিভক্ত করিতে পারা যায়। 
আবার উহাদ্দিগের প্রত্যেকের রদ্ধন-প্রণালী অন্সারে বহু-বিধ নিরমে 
পাঁক হইয়া থাকে । কো্ম্মার মাংস, আধ পোয়া হইতে এক পোয়! 
আকারে বড় করিয়া কুটিতে হয়। 

প্রথমতঃ এক-সের পরিমিত মাংস, খণ্ড-খণ্ড করিয়! কুটিবে। পরে 
তাহাতে ছুই আনা আন্দাজ রশুন-বাঁটা ও দুই তোলা পিয়াজ-বাটা 
মাথিবে। উহা মাখান হইলে, ছুই তোলা আদা-বাট! মাথাইবে। আদ! 
মাথান হইলে, আধ তোল! লঙ্কা-বাটা মাথাইতে হইবে । অন্তর, দেড় 
তোল! লবণ, দীরুচিনির ক্ষুদ্র ক্ষুদ্র কুচি ছয় আনা, লবঙ্গ চারি আনা, 
ছোট-এলাচের দানা ছই আনা, এবং আধ ছটাঁক চিনি কিংবা বাতাসা, 
এ মাংস্রে সফিত মিশাইয়! শীতল স্থানে, আন্দাজ একঘণ্টা. কাল ঢাকিয়! 
রাথিবে। গরে পাক-পান্র জালে চড়াইবে। এই সময় পাচক ও 
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পাঁচিকাদিগের মনে রাখা আবশ্তক যে, পাঁঠার ' মাংস হইলে আধ 
পোয়া এবং খাঁপী কিংবা মটন হইলে এক ছটাক ঘ্বত জালে চড়াইবে। 
মাংস-বিশেষে এইর্প দ্বৃত কম-বেশী করিবার কারণ এই যে, ছাগ-মাংসে 
টর্রির ভাগ অল্প থাকে, এবং খাসী ও মটনে চর্ধধি অধিক পরিমাণে 
লক্ষিত হয় । যাহাতে চর্ধি অধিক, তাহাতে ঘ্বত অধিক না! দিলে, কোন 
ক্ষতি হয় না। কারণ, এ চর্ষিি জালে গলিয়৷ ঘ্বতের কাঁজ করিয়া 
থাকে । একটি ডেকৃচিতে স্বৃত জ্বালে চড়াইলে ভাল হয়। ডেক্চির 
অভাবে হীড়িতে রীঁধা চলিতে পারে। যখন দেখা যাইবে, ত্বতের গজ! 
মরিয়াছে, তখন উহাতে পূর্ব-প্রস্তত মাংস ঢালিয়া দিয়া, খুত্তি দ্বারা 
নাড়িয়া-চাড়িয়া, হাঁড়ির মুখ বন্ধ করিয়া দিবে । মাংস অন্প-ক্ষণ 
জাল পাইলে, হাড়ির মুখের ঢাক্‌নিটি এক-বার খুলিয়া, উহ! 
আর এক-বার নাড়িয়া উলট-পাল্লট করিয়া দিবে। এই সময় দেখা 
যাইবে, মাংদ হইতে এত জল বাহির হইয়াছে যে, তাহাতেই 
বোধ হইবে, আর জল দেওয়ার আবশ্তকতা নাই। এই নিয়মে 
মাংস-গুলি নাড়িয়া, পুনর্বার হাড়ির মুখ ঢাকিয়া দিবে । যতক্ষণ 
পর্য্যন্ত মাংসের এ্র.রস বা জল না মরিয়া যায়, তত-ক্ষণ মধ 
মধ্যে, তিন-চারি মিনিট অন্তর অন্তর, পূর্ববৎ নিয়মে এক এক-বার 
নাডিয়া-চাড়িয়া দিয়া ঢাঁকিয়া রাখিবে। পরে যখন দেখ! যাইবে বে, 
মাংসের জল শুফ হইয়া স্বৃত মাত্র অবশিষ্ট আছে, সেই সময় অনবরত 
মাংস নাড়িবে। নাড়িতে ক্রটি করিলে, মসলাদি হাঁড়ির তলায় 
কামড়াইয়! লাগিবাঁর সম্ভাবনা । এই সময় মসলার স্থ-প্রাণে ঘর আমোদিত 
হইবে। মাংস উত্তম-ম্সিদ্ধ হইয়াছে কি না, তাহ! জানিবার জন্য হাড়ি 
'হইতে এক খানি মাংস তুলিয়া টিপিয়া দেখিবে। গরম মাংস টিপিতে 
' গেলে, আঙুলে অধিক তাঁপ লাগিবার সম্ভাবনা; এজন্য একটি পাত্রে 
থানিরু শীতল জল রাখিয়া, তাহাতে অক-খানি মাংস তুলিয়া রাখিবে এবং 
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একটু পরে তাহা টিপিয়া দেখিলে, আঙ্গুলে গরম লাগিবে না, এবং সিদ্ধ 
হইয়াছে কি না, তাহা-ও জানিতে পার! যাইবে । টিপিলে, যদি স্ু-সিদ্ধ 
হইয়া আসিয়াছে, এরূপ বোধ হয়, তবে উহাতে আর এক ছটাক দ্বৃত ঢালিয়া 
দিয়া, হাঁড়ির মুখ বন্ধ করিয়। আগুনের আচে রাখিবে। কিন্তু যদি মাংস 
টিপিলে কঠিন বোধ হয়, তাহা! হইলে এই সময় ত্বত ন। দিয়া আধ সের 
পরিমাণ জল ঢালিয়া, হাড়ির মুখ বন্ধ করি! দমে বসাইবে | কিছু-ক্ষণ এই- 
রূপ অশচ পাইলে, জল শুষ্ক হুইয়! মাংস স্-সিদ্ধ হইবে । এই সময় এক 
ছটাক দ্বত উহাতে ঢালিয়! দিয়া, উত্তম-রূপ নাড়িয়! চাড়িয়৷ নামাইবে। 


সাৎস্নেল্র নিষ্উ অঙ্প ॥ উপকরণ ও পরিমাঁপ।-_অস্থি-শল্ত 
মাংস এক সের, ধনে-বাটা ছুই তোলা, লবণ চারি তোলা, গোল-মরীচ 
আধ তোলা, দই এক পোয়া, চিনি, এক পোয়া, হুরিদ্রা ছুই তোলা, 
সরিষা চারি আনা, ঘ্বত আড়াই ছটাক, তেঁতুল চারি তোলা, দারুচিনি 
চারি আনা, ছোট-এলাচ ছুই আন্নাগোলাপ জল ছুই তোল!। 
ধনে, দই, হরিদ্রা, লবণ ও গোঁল-মরীচ মাংসের সহিত এরূপ ভাবে 
মাথিবে যেন, মাথিতে মাখিতে-ই কোমল হয় । মসল। মাথিয়া, মাংস প্রায় 
তিন ঘণ্টা কাল তদবস্থায় রাখিয়। দিবে । পরে, ছুই ছটাক দ্বৃত জালে চড়া- 
ইবে। পাকিয়৷ আনিলে, মাংস-গুলি তাহাতে ঢালিয়! দিবে । যখন মাংসের 
রস শুকাইয়৷ আসিবে, তখন দমুদায় জল মাংসে ঢালিয়া, নাড়িয়া-চাড়িয়া 
রাখিবে। মাংস যখন ু-সিদ্ধ হইবে, তখন আধ সের জলে তেঁতুল গুলিয়া, 
তাহাতে চিনি মিশাইয়া ঢালিয় দিবে এবং খুব ফুটিয়া উঠিলে, অবশিষ্ট 
বত আর একটি পাত্রে জালে চড়াইবে। উহ! পাকিয়া আদিলে সরিষা- 
গুলি ফোড়ন দিয়া, সম্বর]। দিয়া ঢাকিয়া দিবে। পরে কিয়ৎক্ষণ জালে 
রাখিয়া, ঝোল অপেক্ষাকৃত গাঢ় হইয়! আসিলে, নামাইয়! গোলাপ-জলে 
ছোট-এলাচ ও দারুচিনি-বাটা মিশাইয়া, তাহাতে ঢালিয়া রাখিবে। 
। ভিন্সেল ক্কীর্্স। 1: উপকরণ ও পরিমাণ ডিম কুড়িটা, 
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ধনে-বাট! তিন তোলা, হরিদ্রা-বাটা আধ তোলা, মৌরি চারি আনা, 
তেজপাতা ছয় আনা, মরীচ-বাটা এক তোলা দারুচিনি-বাট! ছয় আনা, 
আদ! এক তোলা, লবঙ্গ ছয় আন, ছোট-এলাচ-বাটা ছয় আনা, ঘৃত এক 
পোয়া, চিনি এক তোলা, লবণ পরিমিত। 

পাক-পাস্ররে জল চড়াইয়া, তাহাতে ভিম স্থ-পিদ্ধ কর। সিদ্ধ হইলে 
নামাইয়া রাখ, এবং শীতল হইলে, তাহার উপরের খোল! ছাড়াইয়া 
পাত্রান্তরে রাখ। এখন মরীচ, হরিদ্রা, আদা ও ধনে-বাটা এবং লব্ণ 
অধ্ধেক-পরিমাণ. লইয়া, অল্প জলে গুলিয়া, ডিমে মাথাইতে থাক। 
এই সময় একটি সরু শল! দ্বার! প্রত্যেক ডিম ছিদ্র ছিদ্র করিয়া, 
তন্মধ্যে উক্ত মসল! প্রবেশ করাইয়া দিতে হইবে। এই-রূপে গোল! 
মসলা, ডিমের ভিতর ও উপর উত্তম-রূপে মাখান হইলে, উহার 
আস্বাদন অপেক্ষাকৃত ন্থ-স্বাদ হইবে । এ-দিকে পাক-পাত্র জালে 
চড়াইয়! দেড় ছটাক দ্বত পাকাইয়া-লইবে, এবং তাহাতে ভিম-গুলি 
ছাড়িয়া! দিয়া, অল্প পরিমাণে ভাজিয়! নামাইয়া লইবে। এখন, 
অবশিষ্ট হরিদ্রা-বাটা, মরীচ-বাটা, ধনে-বাট। ও আ'দা-বাটা জলে গুলিয়া 
আল দিতে থাকিবে, এবং ছুই এক-বার ফুটিয়। উঠিলে, তাহা নামাইয়া, 
পরিষ্কৃত কাপড়ে ছীকিয়! পাত্রাস্তরে রাখিবে। এই সময় অবশিষ্ট 
লবণ-ও এ জলে দিবে । ইহা-ই মসলার জল প্রস্তুত হইল । পুর্ব্বে ষে 
পাঁক-পান্ধে ডিম ভাজ। হইক্সাছিল, তাহাতে ঘ্বৃত আধ ছটাঁক দিয়া পুন- 
ব্বার পাত্রটি জালে চড়াও, এবং পাকিয়া আসিলে, তাহাতে তেজপাতা 
ও আন্ত ঘৌরী ছড়াইয়! দিয়া, কাটি কিংবা খুস্তি দ্বার! নাড়িতে থাক। 
যখন দেখা যাইবে, মৌরী ফুটিয়। উঠিয়াছে, তখন তাহাতে পূর্বব- 
রক্ষিত ডিম-গুলি ঢালিয়। আস্তে আস্তে নাড়িতে থাক। পরে, মসলার . 
জল উহাতে ঢালিয়া দাও, এবং মধ্যে মধ্যে ধীরে ধীরে নাড়ির! দিতে 
থাক। -এক্সপ নিরমে নাড়িতে হইবে, যেন ডিম-গুলি ভাঙ্গিয়! না! যায়। 
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জালে জল মরিয়া আপিলে, লবঙ্গ, দারুচিনি এবং এলাচ উত্তম-রূপে 
বাটিয়া, অবশিষ্ট ঘ্বত ও চিনির সহিত মিশাইয়া, উহাতে ঢালিয় 
দাও। এই সময় এক-বার ডিম-গুলি আস্তে আস্তে নাড়িয়া, উনান হইতে 
পাক-পাত্রটি নামাইয়া, মুখ ঢাঁকিয়! রাখ । পরিবেষণ কালে, ঘ্বৃতাক্ত 
ঝোঁলের সহিত ডিম গুলি মাখাইয়া, ভোক্তাদিগের পাতে দাঁও। 

আল্লু বা স্ুশি-কিচু ন্কোন্্থী। আলু অথবা কচুর 
খোস। ছাড়াইয়া, অল্প লবণ ও জলের সহিত উত্তম-রূপে ধুইবে। ধোয়া 
হইলে, দ্বতে বাদামী ধরণে ভাজিয়৷ লইবে। পরে দই, লবণ, বেসন এবং 
আদা-বাটা, গোলমরীচ-বাটা, লঙ্কা-বাটা, জীরা-বাটা, ধনে-বাটা, 
তেজপাতা -বাট!, ছোট-এলাচ-বাটা, লবঙ্গ-বাটা, দারু চিনি-বাটা, হরিদ্রা- 
বাটা, এক-সঙ্গে গুলিয়া। উহাতে চালিয়া, 'দিবে। অল্পক্ষণ জালে থাকার 
পর, তাহাতে পরিমাঁণ-মত জল এবং জানুর্দাণ দিয়া, পাক-পাত্রের মুখ বন্ধ 
করিয়া দিবে। জল অদ্ধেক মরিক্খী-আঁসিলে, উহ! জাল হইতে নামাহ্‌য়া 
লইবে। কোশ্নার আলু আস্ত আন্ত থাকা আবশ্তক। 

হাছেজ ত্মীল। বুহত-জাতীয় অর্থ/, রুই, কাতলা এবং 
মুগেল প্রভৃতি মতস্তে মৌল পাক করিলে, উহার উত্তম আস্বাদ হয়। 
মত্ত, বড় বড় চাকা-চাক করিয়া কাটিয়া ভাজিবে। পরে আবশ্তক-মত 
ময়দা ও নারিকেল-ছুগ্ধ এবং তেজপত্র, একত্রে ফুটাইয়া লইবে। এক, 
সের মতস্তে আধ সের নারিকেল-ছুপ্ধ হইলে-ই যথেষ্ট হইবে । ফুটিবার 
পরব জাল হইতে নামাইয়া শীতল করিবে । অনস্তর, উত্তম-রূপে ফেটাহয়া 
পুনর্বার জালে চড়াইবে, এবং মৃছু জালে পাক করিবে । যখন দেখিবে, 
ঘন হইয়া আপিয়াছে, তখন এক-বারে জাল বন্ধ করিয়া, কয়লার 
আগুনের অশচে দিবে। এই সময় মাছ ও লবণ উহাতে ঢালিয়! দিবে । 
মাছ দেওয়ার পর, অখণ্ড মঙ্গলা অর্থাৎ ছোট এলাচের দানা, লবঙ্গ, 
আদার কুচি, দ্বারুচিনির কুচি, কাচা লঙ্কার কুচি দিয়, পাঁক-পাত্রের মুখ 
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টাকিয়া দ্রিবে। যখন বেশ থক্‌-থকে হইয়া আসিবে, তখন তাহাতে 
মাখম দিয়! নামাইলে, মাছের মৌল পাক হইল। 

ভাঙল মাছে শ্োল। প্রথমে এক সের আনাজ 
মাগুর মাছ কুটিয়৷ ধুইয়া লবণ ও হরিদ্রা মাখাইয়া, জল ঝরাইবে। এ" 
দিকে কড়াতে এক ছটাক আন্দাজ তৈল জালে চড়াইয়, মাছ-গুলি 
ভাজিবে; অনন্তর, আধ দের আলু ও এক পোক্প। পটোলের খোসা 
ছাড়াইয়! প্ঁ তৈলে সাতলাইয়া! পাত্রাস্তরে রাখিবে। এখন একটি 
হাঁড়িতে পরিমাঁণ-মত ধনে-বাটা, জীরামরীচ-বাটা, হরিদ্রা ও লঙ্কা-বাটা, 
লবণ, তে জপাত-বাটা ও মৌরী-বাট। জলে গুলিয়] হাঁড়িতে ঢাকিয়া দিবে; 
অনন্তর, ফুটিয়।৷ উঠিলে, তাহাতে মাছ-গুলি দিয়া, শর! ঢাক দিবে । জল 
মরিয়।৷ আসিলে, এঞ্গুলি একটি, পুতে ঢালিয়! রাখিবে। পরে হাড়িতে 
গ্বৃত ধা তৈল দখা, কিঞিৎ লবণ ও ছোটি-এলাচ ফোড়ন দিবে । এলাচের 
দানা-গুলি গ্ুটিতে আরম্ভ করিলে, মীছ ঢালিয়! দিবে । কিঞ্চিৎ গরম- 
মসলা! দিয়! নাঁমাইয়া রাখিবে। 

শমাছে্েল্ লোন । প্রথমে ঝোলের তরকারি-গুলি (বেগুন 
ব্যতীত ) তৈলে হেলানি মারিরা লইবে ৷ পরে হরিদ্রা, জীরা-মরীচ, ধনে 
ও লঙ্কা জলে গুলিয়া, হাঁড়িতে করিয়া জালে চড়াইবে । জল ফুটিয়৷ 
,আসিলে, তাহাতে তরকারি দিবে; পরে ভাজ। মাছ এবং লবণ দিয়! 
পাঁক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়! রাখিবে। কিয়্ৎক্ষণ জালে থাকিলে তরকারি- 
শুলি স্ব-সিদ্ধ হইয়। জল মরিয়া আসিবে ॥ এখন, তাহ! নামাইয়।, পাত্রাত্তরে 
ঢালিয়া রাখিবে। পরে একটি পাক-পাত্রে তৈল চড়াইয়। এবং উহা 
পাঁকাইয়া, তাহাতে লঙ্কা, তেজপাতা! দি! নাঁড়িবে ; পোড়া-পোড়! হইলে 
পাচফোড়ন সম্বরা দিয়া; পুর্বব-রক্ষিত ন্যঞ্জন সম্তলন দিয়া, একবার নাড়িয়া 
চাঁড়িননা দিবে। অন্তর, ছুই এক-বার ফুটিয়া৷ আপিলে, নামাইপ্লা লইলে-ই, 
মাছের ঝোল হইল। যদি ঝোলের পরিমাণ অধিক হয় তবে ঝোলে অল্প 
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পরিমাণ পিটাঁপি কিংব। ময়দ! গুলিয়া দিলে, ঝোল আটিয়! যাইবে। যে 
কোন ঝোঁলে জলের ভাগ অধিক হইলে-ই পান্সিয়৷ আম্বাদ হইয়া 
থাকে। এজন্ত একটু বিবেচনা! করিয়া দিবে। ময়দা কিংবা পিটালি 
না দিয়া রীধাই ভাল। 

ছেল জম্মন্আহ । আধ সের আন্দাজ রুই মাছ, চাকা- 
চাক! করিয়া কুটিয়া লবণ-জলে ধুইয্া তিন কীচ্চা তৈলে ভাজিগ্! একটি 
পাত্রে রাখিবে। পরে, হাড়িতে এক ছটাক আন্দাজ তৈল দিয়া, পিঁয়াজ- 
বাট! দেড় তোলা, আদা-বাঁট। সিকি তোলা, হরিদ্রা-বাঁটা আধ তোল! এবং 
লঙ্কা-বাঁটা দশ আন! চালিয়া দিয়া, ক্রমাগত নাড়িতে থাকিবে । 
বাদামী বর্ণ হইয়া আসিলে, জল ঢালিয়া দিয়া, হাঁড়ির মুখে শরা 
চাপা দিবে । জল ফুটিয়া আসিলে, ভুত! মাছ-গুলি তাহাতে দিয়া, পুনরার 
শর! চাপা দিবে । ফুটিতে আরম্ত) রিলে লবণ দিবে । .অনস্তর, জাল 
দিতে দিতে জল মরিয়া আসিবে । 'বখন দেখিবে, মসলা -গুলি মাছের গায়ে 
মাথ-মাথ হইয়াছে, তখন নামাইবে। 

ইলিনঙন ব্নাছে্র ব্রা ॥ টাটকা ইলিস বড় বড় করিয়! 
কুটিয়া, লবণ ও হরিদ্রা মাথাইবে। জীরা-মরীচ-বাটা, লঙ্কা-বাটা ও বেশী 
পরিমাণ সরিষা-বাটা জলে গুলিয়া জালে চড়াইবে; জল গরম হইলে, 
তাহাতে কীচ। মাছ ছাড়িয়া দিবে । নু-সিদ্ধ হইয়া আসিলে, সম্তলন দিয়া, 
লবণ দিবে, ঘন হইলে নামাইয়া রাঁখিবে। 

লোণপামাত্ছেক্র হৎত্িপ্প ব্যগুজন্ন। উপকরণ ও 
পরিমাণ ।--লোণামাছ আধ সের, ছুধ সাধ পোয়া, ময়দা এক কাচ্চা, 
মাখম ছুই কীচ্চা, ডিম দুইটি, ০৩ পোয়া, লবণ আবশ্তক-মত, মরী5- 
চূর্ণ উপযুক্ত-পরিমাণ । 

প্রথমে মাছ খণ্ড খণ্ড করিয়! জলে সিদ্ধ করিয়া লইবে । এখন ছুধে 
সয়দা গুলিয্া মৃছ জালে চড়াইবে, এবং ফুটিয্া। আঙিলে, মত্ত, ডিমের 


্‌ 
ষ্ঠ 
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তরলাংশ, অর্ধেক মাঁথম এবং আলু প্রভৃতি সমুদ্রায় উপকরণ উহাতে 
চালিয়। দিবে। জালে বেশ স্-পকক হইলে নাশাইয়া, অবশিষ্ট মাখমে ছুই 
একটি লঙ্কা ফোড়ন দিয়! উহা সম্বর! দিবে । রুচি অনুসারে, 
সিদ্ধ করার পর, মাছ তৈলে ভাজয়! লইতে পারা যাক্স। কিন্তু 
ইউরোপীয়-গণ মাছ আদৌ ভাজে না। 

নবান্ন "পাচ্ছে ত্য । উপকরণ ও পরিমাণ ;--দেড় 
সের মাছ, একটি পিঁয়াজের কুচি, চারি কীচ্চা মাখম, পরিমিত মরীচ 
এবং লবণ । 

প্রথমে মাছের ছাল ছাড়াইয়া, লঙ্বা' লম্বা! করিয়া কাটিবে । পরে লবণ 
মাখাইয়া, পাঁক-পাত্রে মাখম দিয়! সম্বরিয়া লইবে। পিয়াজ সিদ্ধ 
করিয়া পাক-পান্রে দিবে। তাহার পর জল ঢালিয়া দিয়া পাক-পাত্র 
সম্পূর্ণরূপে শরা দিয়] ঢাকিয়া রাখিনৈ একটু পরে লবণ ও মরীচ-বাটা 
দিবে। ভাল-রূপ সিদ্ধ হইলে নামাইযী লইবে। 

ডিমে সহিত মাচ পানকি। উপকরণ ও পরিমাণ 
আধ সের অথবা কিঞ্চিৎ বেশী সিদ্ধ মাছ, তিনটি সিদ্ধ ডিম, ছুই কীচ্চা 
তৈল, আধ কাচ্চা চিনি, দেড় ছটাক সির্কা, পরিমাণমত লবণ ও 
সামান্ত গোলমরীচ, এবং সরিষা-বাটা | 

প্রথমে ডিমের কুন্থম তৈলে চট্কাইয়া, তাহাতে চিনি, লবণ, সরিষা- 
বাটা এবং মরীচ মিশ্রিত করিবার পর, সির্কা দিবে । এক্ষণে সিদ্ধ মত্শ্ত 
খণ্ড-খণ্ড করিয়৷ পুর্বব-মিশ্রিত দ্রব্যের সহিত মিশাইবে। পরে একটি পান্রে 
রাখিবে। এখন দমে বসাইবে, এবং ডিম ভাঙ্গিয়, তাহার উপর ও 
চারিদিকে ছড়াইয়৷ দিবে। 

. আ্লই আছেবে ইহলিস্প ব্যগনন। উপকরণ ও পরিমাণ । 

--এক পৌঁয়া রুই মাছ, ছুইটা ডিম, ছুই কীচ্চা গলা মাথম, এক কাচ 
রুটির ছিল্কা, ও উপযুক্ত পরিমাণ গোঁলমরীচ এবং লবণ। 
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মাছ খণ্ড খণ্ড করিয়া কুটিয়!, সিদ্ধ করিবে এবং চামচ্‌ দ্বারা চট্কাইয়৷ 
লইবে। ভালশ্রূপ চটকান হইলে মাথম মিশাইবে। এ-দিকে ডিমের 
সহিত রুটির ছিল্ক! মিশাইবে এবং লবণ দিবে। পরে সমস্ত দ্রব্য মিশ্রিত 
করিয়া, পাক-পাত্রে সিদ্ধ করিয়া! রাখিয়া দিবে। এদিকে আধ পোয়! 
ছুধে এক কীচ্চা ময়দা গুলিয়৷ গরম করিবে । পরে গরম ছধে এক কীচ্চা 
মাথম, একটা কাচ! ডিমের তরলা'শ, সামান্ত জৈত্রী-গু'ড়া দিবে। পূর্বে 
যে মাছ রাধিয়! রাখা হইয়াছে, এখন সেই সমস্ত ইহাতে মিশাইয়া দিবে। 

শলঙ্নহ স্মশুস্ত্য পাকি ॥ উপকরণ ও পরিমাণ।--রুই 
মাছের মধ্যভাগ, সামান্ত গরম জলমিশ্রিত এক ছটাক মাথম, আধ পোয়া 
ধের সর, সিকি কীচ্চা ময়দা, এক কাচ্চা মাথম, পরিমিত মরীচ- 
চর্ণ ও লবণ । মি 

ফুলিস্‌কেপ কাগজের ছুই পিছ মাঁথম মাথাইয়া, মাছে জড়াইবে এবং 
কাগজের ধার-গুলি উত্তমরূপে পিন দিয়া বন্ধ করিয়া দিবে। মাছ, 
ভাজিবার পাত্রে রাখিয়া, ছয় অথবা! সাত চাম্চে জল-মিশ্রিত মাথম 
ঢালিয়৷ দিবে । আবার এই মাছের উপর একটি পাত্র চাপা দিয়া, তিন 
কোয়াটার অথবা এক ঘণ্টা জ্বাল দিবে । উনানটি মাঝা-মাঝি রকম 
জালিতে থাকিবে। সময়ে সময়ে ঢাক্নিটি তুলিয়! ধরিবে এবং দেখিবে, 
যেন কাগজ পুড়িয়া না যায়। এ-দ্রিকে, আর একটি পাত্রে ছুধের সর 
রাখিয়া, তাহাতে একটি বড় মটর-পরিমাণে সোঁড। ফেলিয়। দিবে। 
তাহার পর গরম জলের উপর দুধের সরের পাত্র গরম করিয়া লইবে। 
ইহাতে সিকি কীচ্চা ময়দা, এক কাঁচ্চা মাখম, গোলমরীচ ও লবণ দিবে! 
পরে, যখন মাছের আচ্ছাদন-কাগজটি খুলিয়া যাইবে, তখন অর্ধেক 
সর ইহাতে ঢালিয়। দিবে এবং অবশিষ্ট সর আর একটি পাত্রে 
রাখিবে। ছুধের সরের পরিবর্তে ডিম-মিশ্রিত ছুধ ব্যবহার করিতে-ও 
পারা যায়। 


্পঞ 


পাক-প্রণালী ৩৩২ 


নাল্িক্েল-দুছ-সহ ছেল ল্যগুঃন্ন। অগ্রে মাছ 
সাঁতলাইয়। ঠাণ্ডা করিবে । পরে নারিকেল-কুরা এক পোয়া, গরম জলে 
রাখিয়া, কিঞ্চিৎ পরে টিপিয়া লইবে। এদিকে তিন চাঁরি খণ্ড লঙ্কা, 
ইচ্ছামত পিয়াজ, আধ-খানি রশুন, সাঁমান্ত ঘ্বতে ভাজিবে, এবং বাদাম ও 
নারিকেল-ছুধ-সহ মাছ ঢালিয়! দিবে । পরে সির্কা, আদা, মরীচ এবং 
লবণ দিবে । অন্য উপায়ে এই ব্যঞ্জন প্রস্তুত করিতে হইলে, মাছ খগ্ড- 
খণ্ড করিয়া, হরিদ্রা-গু ডা, রুটির ছিল্কা ও ভিম-সহ ঘ্বতে ভীজিবে, এবং 
কীচা লঙ্কা দিয়৷ নারিকেল-ছুধে সিদ্ধ করিবে । পরে লবণ দিবে। ব্যঞ্জন 
কাই-কাই হইলে, নামাইয়া রাঁখিবে। 

ইহক্বেভি শ্রিল্পনে কীাকিড়াল্ল ব্যঞ্জন । কীকড়ার 
উপরের খোল! ছাড়াইয়৷ ফেলি, কেবল ভিতরের পাতলা কোমল 
আচ্ছাদনটি রাঁখিবে। পরে লবণ মং খাইয়া পৃথক্‌ পাত্রে রাখিয়া, উপরের 
কঠিন খোলাটি যত করিয়া" রাখিবে। এক্ষণে কাকড়া৷ খণ্ড-খণ্ড করিয়৷ 
কুটিয়৷ লইবে এবং কিছু পিয়াজ, আদাঁর রস, সামান্য লেবুর রস, ম্রীচ- 
চূর্ণ ও লবণ দিয়া মাখমে ভাজিয়া লইবে। যখন মাখম শেষ হুইয়। যাইবে, 
তখন সামান্য জল দিবে .এবং স্ু-পন্ক হইলে, জাল হইতে নামাইবে। 
কাকড়ার সর্ধ-উপরের কঠিন আবরণে, মিশ্রিত দ্রব্য পরিপুর্ণ করিবে। 
ছয়ট। কীকড়ার শীস পাঁচটি কঠিন আবরণে পুনরায় পরিপূর্ণ করিবে। 
এবং রুটির ছিল্ক ও মাঁখম উহাতে দিয়া, ভাজিয়। লইবে। বৈদ্য-শাস্ত- 
মতে-কীকড়ার মাংস, মল-মুত্র-বিরেচক, ভগ্ন স্থান সন্ধানকারী আর 
বাত্ত-পিভ-নাশক। »* এই মাংস শীতল, ধাতু-পোষ্ক, বল-কর ও নারী- 
জাতির রক্তপ্রবাহের প্রশমন-কারী | + 

* কর্কট; সৃষ্টবিগু ত্রঃ সন্ধাতানিলপিতৃজিৎ । 


1 কুলীরকন্ত মাংসস্ত শীতং ধাতুবিবর্ধকম্‌। 
বুস্তং রত্তপ্রবাহকণ শ্ত্রীণাং শসয্তি ক্ষণাৎ॥ 


৩০ ৩ নবম পরিচ্ছেদ 


সালা ব্নাহভন ॥ উপকরণ ও পরিমাণ।--পায়রাঁর কোমরের 
মাংস, রুটির ছিল্কা, আধ-খানি পিঁয়াজ, গোলমরীচ, লবণ, ময়দা 
এবং মাথম । 

ংস বড়-বড় করিয়! কাটিবে, এবং তাহাতে রুটির ছিল্ক! ও পিয়াজ 

একত্র করিবে । পরে লবণ এবং গোলমরীচ দিবে । এক্ষণে সমস্ত মাংসে 
মসল! দিয়া, কুতার দ্বারায় বাঁধিয়া, হাড়িতে অথবা ডেকৃচিতে রাখিয়! 
এক সের জল দিয়, কোয়ার্টার আন্দাজ সিদ্ধ করিবে এবং শরা চাপা দিয়া 
রাখিবে। সিদ্ধ হইলে, শর! খুলিয়া, সাঁমান্ত মাথম এবং ময়দা দিবে। 
পরে জাল হইতে নামাইয়া রাখিবে । ব্যবহার করিবার* পুর্বে, সুতা 
ফেলিয়া দিয়া, অন্ত পাত্রে রাখিবে। 

চাাঁগ-ন্নাহুতল ॥ উপকরণ রিমাঁণ ।--এক সের মাংস, একটি 
গাজর, একটি শালগম, একটা পিয়াজ,আধ ছটাক মাখম, হরিদ্রা-বাটা, 
লঙ্কা ও জল পরিমিত । রা 

মাংসের চর্বি পৃথক করিয়া! রাঁধিয়। দ্িবে। একটি পাত্রে আধ ছটাক 
মাখম দিয়া, হরিদ্রা মাথিয়! মাংস ভাজিতে থাকিবে । মাংস সামান্ত কটা- 
বণ হইলে, তখন যে চর্ব্বি মাংস হইতে বাহির হইবে, তাহা পৃথক করিয়া 
লইবে। পরে গাজর, সালগম, পিয়াজ ছাড়াইয়। খ্-খণ্ড করিয়! কুটিবে; 
এবং লেবুর পাঁতা, তেজপাতা, একত্রে বাঁধিয়া মাংস এবং শালগম প্রভৃতির 
সহিত পাক-পাত্রে আড়াই পোয়া! জল দিয়া, চল্লিশ মিনিট সিদ্ধ করিবে। 
সিদ্ধ করিবার সময় পাক-পাত্রের উপর এক-খানি শর চাপা দিয়া রাঁখিবে। 
নামাইবার পুর্বে সামান্ত জলে লবণ, গোলমরীচ-চর্ণ, আধ ছটাঁক ময়দা 
গুলিস! মাংসে ঢালিয়৷ দিবে । এক্ষণে গাজর, শালগম প্রভৃতি তরকারি, 
মাংস হইতে বাছিয়! লইবে এবং যে চর্ষি পৃথক্‌ করিয়া! রাখিয়াছ, সেই 
চর্বির সহিত তাহা রন্ধন করিবে । 

পীলাল কলা ললন্ন । উপকরণ ও পরিমাণ 1--রাং 


পাকপ্রণালী ৩০৪ 


এক সের, পিয়াজ চারিটি, বাদাম তিনটি, গাজর দুইটি, সালগম 
এক কীচ্চা, ময়দা, গোঁলমরীচ, হরিদ্রা-বাটা, লঙ্কা, লবণ ও জল 
পরিমিত । 

মাঝারি-রকম মোঁটা পশ্চাতের মাংস চর্ধ্বি-রহিত করিয়া কুটিবে, 
এবং সামান্ত মাথম দিয়! ভাজিয়! লইবে। যখন সামান্তঠ কটা-বর্ণ হইবে, 
তখন নামাইয়া রাখিবে। এদিকে পিয়াজ, গাজর, শালগম, বাদাম, 
টুকরা টুকৃরা করিয়া! কুটিয়া, মাংসের মত ভাজিয়া লইবে। পরে পাক, 
পাত্রে মাংস-সহ জলে সিদ্ধ করিবে । অনন্তর এক কীচ্চা লবণ, পরিমাণ, 
মত গোলমরীচ এবং লঙ্কা ও হরিড্রাদি ছুই কীচ্চা শীতল জলে এক কাচ্চা 
ময়দা গুলিয়া, মাংসে চঢালিয়া দিবে; এবং সু-সিদ্ধ হইলে, নামাইয় 
রাখিবে। যদি ইচ্ছা! কর, তাহা-হইলে গাজর এবং শালগম না দিয়া, 
কেবল-মাত্র আলু দিয়! র'ীধিতে পাঁর 1... 

ভ্ড়াল হ্ুুকেজ আহহ ল্রহ্ধান্ন? উপকরণ ।-- 
ভেড়ার বুকের মাম একটি, গোলমরীচ, পরিমীণ-মত জল, মাখম, 
হরিদ্রা, লঙ্কা এবং লবণ । 

মীংসের চামড়া ছাঁড়াইয়া, খণ্ড খণ্ড করিয়া কাটিবে, এবং লবণ ও 
গোলমরীচ মাঁখাইবে । এখন, একটি পাক-পাত্রে পরিমাণ-মত জল দিয়া, 
মীংস সিদ্ধ করিবে । আধ-সিদ্ধ হইলে, সমুদয় উপকরণ দিবে । সিদ্ধ 
হইলে সামান্য মাখম ও ময়দা দ্িবে। এ-দিকে এক পোয়া কলাই-শুটি 
প্রস্তত করিম বাখিবে, এবং মাঁখম ও ময়দা! দেওয়ার পর মাংসে ঢালিয়া 
দিবে । স্থ-সিদ্ধ হইলে নামাইয়। লইবে। 

 ফসল-স্িজ্জ ডিদ্সেল্ তহিত ন্সেম্ব-ব্পাহ লেজ 
হযওুন্ম। উপকরণ ও পরিমাণ--সীতলান মেষমাংপ আধ পোয়া, 
মাখম, গোলমরীচ, লবণ এবং উপযুক্ত পরিমীণে মসলা ও আধ-সিদ্ধ 
ডিম । 


৩০৫ নবম পরিচ্ছেদ 


সাতলান মাংস, খণ্ড খণ্ড করিয়! কুটিবে এবং তাহাতে হরিব্রা, লবণ, 
মরীচ এবং মসল। দিবে । এখন, একটি পাত্রে মাখম গরম করিয়া 
তাহাতে মাংস-খণ্ড-গুলি নাড়িতে-চাঁড়িতে থাকিবে । যখন রীতি-মত 
সিদ্ধ হইবে, তখন সামান্ত ময়দ! দিয়! নামাইয়া, একটি পাত্রে রাখিবে। 
অনন্তর, অল্প-পরিমাঁণ মাখম, ডিম ও মাংস এক সঙ্গে মাখিয়। লইবে | 

জেোলিয্রাজিণ। উপকরণ ও পরিমাণ ।-_মাংস এক সের, 
পিয়াজ ( দো-চেরা ) আধ পোয়া, স্বত এক পোয়া, আদা-বাটা এক 
তোলা, লঙ্কা-বাটা! এক তোলা, ছোট-এলাচ দেড় আনা, দারুচিনি ছুই 
আনা এবং লবণ পরিমিত । 

মাংস-গুলি বাদামী ধরণে খণ্ড খণ্ড করিয়া লইবে। পরে তিন 
ছটাঁক ঘ্বত একটি হাঁড়িতে চড়াইয়+%.“তাহাতে মাংস ও পিয়াজ ও 
আধ তোল! লবণ দিয়া, উত্তম-রূপে নওড়িম়1, ঢাঁকিম্ন। বাখিবে, এবং মু 
মৃদু জাল দ্রিতে থাকিবে । অক্প-ক্ষণ পরে ঢাকৃনি খুলিলে দেখিতে 
পাইবে, মাংস হইতে এত জল বাহির হইয়াছে যে, তাহাতে মাংস-গুলি 
সমস্ত ডূবিয়া গিয়াছে । এই সময় আর এক-বার নাঁড়িয়া দিয়া, পুনরায় 
ঢাকিয়া দিবে । এই-রূপে যত-ক্ষণ পর্য্যন্ত জল শুফ না হয়, ততক্ষণ 
মধ্যে মধ্যে নাড়িয়! দিবে ও ঢাকিয়! রাখিবে । জল শুষ্ক হইয়! আঁসিলে, 
তখন হরিত্রা, আদা ও লঙ্কা-বাটা দিয়া অনবরত নাড়িতে থাকিবে, 
এবং মাংসের বাদামী রং হইলে, উহাতে ছোট-এলাচ ও দারুচিনি দিয়া 
অনবরত নাড়িবে। মসলাদির সু-গন্ধ বাহির হইলে, উহাতে আধ 
সের জল ও অবশিষ্ট লবণ দিয়! নাড়িয়1, পুনরায় জল শুফ না হওয়! 
পর্যন্ত ঢাকিয়া রাখিবে। জল শুক ও মাংস স্ু-সিদ্ধ হইলে, অবশিষ্ট 
এক ছটাঁক ঘ্বৃত দিবে, এবং স্ু-দ্রাণ বাহির না হওয়! পধ্যস্ত অনবরত 
নাড়িবে। অবশেষে নামাইয়া, অর্-ঘণ্টা-কাল ঢাকিয়। রাখিলে-ই 
আহারের উপযোগী হইবে । এই রন্ধনেরু বিশেষ একটি সুবিধা! এই 
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যে, উপরি-উক্ত রীতি-মত পাক করিলে ছুই দিবস এবং শীত-কাল হইলে 

তন দ্বিবস পরে-ও আহারের উপযোগী থাকে । তবে শীতল হইয়া! যায় 
ঝলিয়া, আহারের সময় একটু গরম করিয়া লইলে-ই যথেষ্ট হয় । 

' প্াটীজ নান লাহিবাল নিস্কন্ন। যত-প্রকার 
বাঁধিবার রীতি আছে, তন্মধ্যে বাঙ্গালা ধরণটি অতি সহজ এবং অগ্প- 
ব্যয়-সাধ্য । বাঙ্গাল। রন্ধনে কোন-প্রকাঁর আঁড়ম্বর নাই, সামান্ত-বূপ 
ম্সলাদি দ্বারা পাকে অতি উপাদেয় হইয়া থাকে । 

উপকরণ ও পরিমাণ ।-_মাংস * এক সের, আলু আধ সের, ঘ্বুত আধ 
পোয়া, সরিষা-তৈল এক ছটাক, জল পরিমিত, হরিদ্রা-বাটা ছুই তোলা, 
আা-বাটা এক তোলা, জীরা-মরীচ-বাঁট। ছুই তোলা, ধনে-বাঁটা চারি 
তোলা, লবণ চারি তোলা, ছোটমলাচের দানা এক আনা, লব দেড় 
আনা, দারুচিনি (কুচি কুচি ) দুই ২আনা, তেজপত্র আট-খানি, লঙ্কা- 
বাটা দেড় তোলা, বাতাস বা চিনি এক তোল! । 

বাঙ্গাল! ধরণে মাংসে প্রায় ঝোলের ভাগ কিছু অধিক-ই থাকে। 
ভাতের সহিত মাখিয়া খাইতে হয় বলিয়া-ই, এ-দেশে মাংস-রন্ধনে ঝোল 
কিছু অধিক রাখিবার রীতি আছে। মাংসের ঝোল বীধিবার সমদ্ 
একটি বিষয়ে বিশেষ মনোযোগ রাখিতে হয়, অর্থাৎ ঝোল এরূপ নিয়মে 
রাখিতে হইবে, তাহা যেন পান্সে না হয়। পান্সে হইলে, তাহা অতি 
বিস্বাদ হইয়। থাকে । যে পরিমাণে মাংস রাধিতে হইবে, তাহা কিছু 
বড় বড় করিয়! কুটিয়া লইতে হয়। পরে, তাহাতে এক তোলা লবণ, 
এক তোল? হরিন্রা-বাটা এবং এক তোল! আদাধ্বাটা মাখাইবে। 
এ-দিকে পাক-পাত্রে এক ছটাঁক তৈল চড়াইয়া, উনানে ঘসাইবে। যখন 


* রাঁজনির্ধন্ট, রাজবল্লভ এবং ভাব প্রকাশ প্রভৃতি বৈষ্ভ-শান্ত্রমতে ছাগ মাংসের গুণ-- 
লঘু, নি, রুচি-কর, পুঠি দায়ক, বাত-পিত্ত-নাশক এবং মধুর। 
কচি পাঁটার গুণ--লঘু, হ-ম্থাছু, বল-দায়ক। . 
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দেখা যাইবে যে, তলের গাঁজা মরিয়া আসিয়াছে, তখন উহাতে তেজ- 
পত্র-গুলি দিয়! নাঁড়িয়া-চাড়িয়া মাং ঢালিয়। দিবে । পরে নাড়িয়া- 
চাঁড়িয়! পাত্রটির মুখ ঢাকিয়! দ্িবে। কিছুক্ষণ মুখ ঢাকা থাকিলে, মাংস 
হইতে অনেক জল বাহির হইবে । 'এই সময়, মধ্যে মধ্যে ঢাকৃনি 
খুলিয়া, এক এক-বার নাড়িয়া-চাঁড়িয়া দিবে । যখন দেখিবে যে, জল 
মরিয়া আসিয়াছে, তখন ঢাঁকৃনিট। একে-বারে খুলিয়! দিয়া, খুস্তি দ্বারা 
অনবরত নাড়িবে, এবং সমুদয় জল শুকাইয়া আপিলে, যখন দেখা 
যাইবে, মাংস-গুলির রড বাদামী বর্ণের স্তায় হইয়াছে, তখন তাহাতে 
জল ঢালিয়া দিবে। হাঁড়িতে জল ঢালিয়া দিয়া» তাহার মুখ ঢাঁকিয়।! 
বাখিবে। যখন দেখা যাইবে যে, উহ ফুটিতে আরম্ভ হইয়াছে, তখন 
ঢাঁকৃনিটি খুলিয়া, মাংসে অবশিষ্ট হরিদ্রা-বাটা, অর্ধেক ধনে-বাটা, লঙ্কা- 
বাটা ও লবণ এবং বাতাসা দিয়া, হাড়িটি ঢাকিয়া দ্রিবে। হাড়ির জল 
এক সের আন্বাজ থাকিতে থাঁকিতে, উহা! নামাইয়। ঘুখ ঢাকিয়া 
রাখিবে। এ-দ্রিকে আলু-গুলির খোসা ছাড়াইয়া, দৌ-চিরা করিয়া 
শীতল জলে ধুইয়! রাখিবে। পরে আর একটি পাক-পাত্র জালে চড়া- 
ইয়া, তাহাতে আধ ছটাক ঘ্বত দিবে, এবং উহা! পাকিয়া আসিলে, 
আলু-গুলি ঢালিয় দিয়া, বাদামী রঙ্‌ না হওয়া পথ্যন্ত নাড়িবে-চাঁড়িবে। 
এইরূপে আলু-গুলি ভাজ! হইলে, তাহা পূর্ব-রক্ষিত মাংসে ঢালিয়। 
দিবে। এক্ষণে আলু-ভাজার পাত্রে আধ ছটাক স্বৃত চড়াইয়া, তাহাতে 
আদার কুচি-গুলি দিয়া নাড়িবে, এবং একটু ভাজা-ভাজা হইলে, 
ভাহাতে ছোঁট-এলাচ, লঙ্কা, দারুচিনি ও লবর্গ-গুলি দিয়া অনবরত 
নাড়িবে। আদা-গুলির বাদামী রঙ হইলে, উহাতে হাড়ির মাংস 
ঢালিয়া দিয়াই, মুখ ঢাকিয়া দিবে। ফুটিতে আরম্ভ হইলে, ঝোল 
তুলিয়া, তাহাতে অবশিষ্ট ধনে, জীরামরীচ গুলিয়! মাংসে ঢালিয়। দিয়া, 
নাড়িয়া-চাড়িয়া দিবে। অনেকে এই সময় মাংসের ঝোল না! 
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লইয়া, শীতল জলে মসলাদি গুলিয়! দিয় থাকেন; তাহাতে আশ্বাদনের 
কিছু ব্যতিক্রম ঘটিবার সম্ভাবনা! । অনন্তর, মাংসের আলু-গুলি 
সু-সিদ্ধ হইয়া আসিলে, তাহাতে অবশিষ্ট ঘ্ৃত দিয়া, আধ সের আন্দাজ 
ঝোল থাঁকিতে থাকিতে, উনান হইতে হাঁড়িটি নামাইয়া, ঢাকিয়া 
রাখিবে। 

তিল ন্কোঁল। মাছের ঝোল যেরূপ নিয়মে রীধিতে হয়, 
তেল-ঝোলের রন্ধন প্রায় সেইরূপ ৷ বাটি-চচ্চড়ির আম্বাদন্র সহিত, 
তেল-ঝোলের আস্বাদনের অনেকটা মিল দেখিতে পাওয়া যাঁয়। তেল- 
ঝোল অত্যন্ত মুখরোচক অথচ অতি সহজ এবং সামান্য ব্যয়-সাধ্য। 
আমর! সচর'চর যে সকল মসল] দ্বার! ব্যঞ্তনাদি রীধিয়া থাকি, তেল- 
ঝোলে তাহা অপেক্ষা কোন-প্রকার নৃতন ব1 মুল্যবান মসলা আবশ্তক 
করে না। তবে ইহাঁতে তৈল কিছু অধিক ব্যবহৃত হইয়া থাকে । এই 
ব্যগ্জনে তৈলের ভাগ অধিক ব্যবহৃত হয় বলিয়া, উহার নাম তেল-ঝোল 
হইয়াছে। 

উপকরণ ও পরিমাণ ।-_-মাছ এক সের, তরকারি এক সের, তৈল 
( সরিষার ) এক পোয়া, লবণ পরিমিত, হরিজ্রা-বাটা ছুই তোলা, জল 
আধ সের, লঙ্কা ও সরিষা-বাটা * পরিমিত । 

তেল-ঝোলে ইলিস, পোন! কিংবা বাটা মাছ হইলে-ই ভাল হয়। 
খুব পাকা মাছে তত স্থথাদ্ঠ হয় না। অন্যান্য ব্যঞ্জনে যেরূপ তরকারি 
কুটিয় ধুইয়া লইতে হয়, ইহাতেও সেইরূপ তরকারি প্রস্তুত করিয়া 
লইবে। মাছের ঝোলে যে সকল তরকারি ব্যবহৃত হইয়া থাকে, 


* রুচি অনুদারে অর্থাৎ যাহার? ঝাল খাইতে ভাল বানেন, তাহারা ইচ্ছ! 
করিলে, উহার পরিমাণ অধিক করিতে পারেন এবং ধাহাদিগের লঙ্কার ঝাল সন হয় না, 
অর্থাৎ অর্শ ও অন্ন-রোগ-গ্রস্ত ব্যক্তি সকল উহ! এক-বারে ই পরিত্যা্থ করিলে-ও চলিতে 
পারে। | 
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ইহাতে-ও সেই সকল তরকারি ব্যবহৃত হয়। যে কোন তরকারি, 
কচি অবস্থায় তেল-ঝোলের পক্ষে উত্তম। বিশেষতঃ ফুল-কপি, কলাই- 
শুঁটি এবং আলু হইলে-ই ভাল হয়। তেল-ঝোলে কীঁচকল! ব্যবহার 
করিলে, উহার আস্বাদন খারাঁপ হয় এবং রঙ্‌ কাল হইয়! থাকে, এজন্য 
উহা পরিত্যাগ করা-ই উত্তম। তরকারি-গুলি যেমন কুটিয়া ধুইয়া 
রাখিবে, সেই-রূপ মাছ-গুলি-ও কুটিয়া-বাছিয়া লবণ ও হরিত্র! মাথাইয়া, 
ভাজিয়া লইবে । পরে একটি হীড়িতে সমুদ্ায় তৈল দিয়া জালে চড়া- 
ইবে। হাঁড়িতে করিয় রীধিবার কারণ এই যে, কড়াতে রীধিলে, 
বাঞ্জনের রঙূ প্রায়ই কাল হইয়া থাকে। তৈল পাকিয়া আসিলে, 
তাহাতে লঙ্কা ফোড়ন দিবে । যখন দেখা যাইবে যে, ইহা! ভাঁজা-ভাজা 
হইয়াছে, তখন সমুদ্ায় তরকারি এ হাড়িতে ঢালিয়। দিয়া, নাভিয়া 
চাঁড়িয়া কসিয়া লইবে । তরকারি-গুলি কস! হইলে, জল ঢালিয়া দেওয়। 
আবশ্যক । ঝোলের একটি বলক উঠিলে তাহাতে হরিদ্রা-বাটা, সরিষা- 
বাটা, লবণ এবং মাছ-গুলি ঢালিয়। 'দিবে। এই-রূপ অবস্থায় খানিক 
জালে থাকিলে-ই, উহার ঝোল মরিয়া বেশ মাখ-মাথ হইয়া আসিবে ; 
তখন উনীন হইতে নামাইয়া লইলে-ই তেল-ঝোল প্রস্তুত হইল । যেরূপ 
নিয়মে তেল-ঝোল রীধিবার বিবরণ লিখিত হইল, অনেকে আবার ঠিক 
& নিয়মে ন! বীধিয়া, প্রথমে অর্ধেক তৈলে তরকারি কসিয়া ব্যঞ্জন 
রদ্ধন করেন, এবং উহ! প্রস্তত হইলে, অবশিষ্ট তৈলে লঙ্কা ফোড়ন দিয়! 
সাতলাইয়া থাকেন। পাচকগণ উভয় নিয়মের মধ্যে যে কোন নিয়মে 
রাধিতে পারেন। প্রকারাস্তর কেহ কেহ আবার তেল-ঝোলে 
আরে তরকারি না দিয়া তৈল, লবণ, হ্রিদ্রা, লঙ্কা এবং সরিষা 
বাটা দিয়া বীধিয়া থাকেন। কাচা মাছ বলকে না দিয়া, 
তাজিয়া রাধিয়া-ও থাকেন। জল কম দিলে ব্যঞ্জন তেলের উপর 
থাকিবে । 
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ম্ৌলীল ্যগুুন। উপকরণ ও পরিমাণ ।--বড় পাকা কই 
মাছ এক সের, তৈল তিন পোয়া, মৌরি-বাটা আধ পোয়া, গোলমরীচ- 
বাটা এক তোলা, হরিব্রাঁবাট। দেড় তোলা, পাঁচফোড়ন পরিমিত, 
ধনে-বাটা ছুই তোলা, জীরা-বাট! ছুই তোলা, তেজপত্র-বাটা আধ 
তোলা, ছোট এলাচ-বাটা চারি আনা, লবঙ্গ-বাট। ছুই আনা, দারুচিনি" 
বাটা! ছই আনা, লবণ পরিমিত, উপযুক্ত লঙ্কা, ঘ্বত এক ছটাক, গরম 
জল এক পোয়া। 

আস্ত কই মাছ-গুলি পরিষ্কার করিয়া উহার গায়ের ছুই পাশে লম্বা 
লম্বি কিছু চিরিয়া দেও। পরে জলে ধুইয়৷ এক-স্থানে রাখিয়! 
দেও, যেন জল ভাল-রূপে ঝরিয়া যাইতে পারে । যে তিন পোয়। তৈল 
আছে, তাহা হইতে এক পৌঁয়! পৃথক করিয়া, একটি পাত্রজালে চড়াও । 
মাছে আধ তোলা হরিদ্রা-বাটা ও এক তোলা লবণ মাখিয়া, এঁ তৈলে 
মাছ-গুলি বাদামী রঙ্‌ না ধর| পর্যন্ত ভাজিয়া লও। রীতি-মত 
ভাজ! হইলে, তুলিয়া! রাখ। _ মাছ ভাজিয়া যে কিছু তৈল 
উদ্বৃত্ত হইবে, তাহাতে অবশিষ্ট তৈল ঢালিয়! দিয়া, পাকিয়৷ আসিলে, 
পাঁচফোড়ন ও লঙ্ক! “দিয়া, পরে গরম-মসল। ব্যতীত সমস্ত মসল। এ 
তৈলে ঢালিয়া দিয়! নাড়িতে থাক । মসলা-গুলির ঈষৎ বাদামী 
রঙ ও স্থ-গন্ধ বাহির হইলে, তাহাতে গরম জল ঢালিয়! দিয়া অনবরত 
নাড়িবে। ফুটিতে আরম্ভ হইলে, মাছ-গুলি আস্তে আস্তে ছাড়িয়া দিবে। 
মাছ ও মসল! যাহাতে পাত্রের নীচে বসিয়া পুড়িয়া না যায়, তন্নিমিভ 
জল শুষ্ক না হওয়। পধ্যন্ত, থুত্তি দ্বারা মধ্যে মধ্যে .নাড়িবে; কিন্তু এমন 
সতর্ক-ভাবে নাড়িবে, যেন ভাঙ্গিয়া না যায়। জাল দিতে দিতে, যখন 
জল শুষ্ক হইয়! আসিয়াছে দেখিবে, তখন গরম্-মলল। ঘ্বৃত-মিশ্রিত করত 
ভাহাতে দিয়া, ছই এক মিনিট নাড়িয়া-চাড়িয়া, ঢাকিয়া বাখিবে। পরে 
ঈষদুষ্চ থাকিতে থাকিতে আহার করিয়া দেখ, উহ! কেমন উপাদে 
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খাগ্ভ। এই ব্যঞ্জনের প্রধান উপকরণ তৈল ও মৌরী; এই জন্ত উহার 
নাম মৌরীর ব্যঞ্জন। যগ্পি কেহ পিঁয়াজ দিতে ইচ্ছা করেন, তাহ! 
হইলে আধ পোয়। মৌরী-বাট। ও আধ পোয়! পিঁয়াজ-বাট। দিলে, 
সমধিক উৎকৃষ্ট হুইয়। থাকে । আর ইচ্ছা করিলে, তৈলের পরিমাণ 
কমাইয়া দিতে-ও পার1 যায়। 

জ্লপাই-লোচগিন । উপকরণ ও পরিমাণ ।--শোল বা রুই 
মাছ এক সের, জলপাই অথব1 কাচা আম আধ সের, তৈল দেড় 
পোয়া, হরিত্রা তিন তোলা, সরিষা পরিমিত, রীধুনি-বাটা ছুই তোলা, 
লবণ ও লঙ্কা! পরিমিত । 

সচরাঁচর জলপাই-দাদন রুই মাছ ছ্বারাই রাধা হইয়! থাকে? 
অন্ত-প্রকার মাছে তত ভাল হয় না। রোহিতের তৈলাক্ত কোম- 
লাঁংশ-ও ব্যবহার্য নহে । মাছ-গুলির ছাল ছাড়াইয়, কাটিয়া! সিদ্ধ কর। 
পরে নামাইয়া, একটু শীতল হইলে, ভালরূপে চাপিয়া জল বাহির কর; 
এবং কাঁটা-গুলি বেশ করিয়া বাছিয়া ফেল । অনন্তর, জলপাই-গুলি 
আর একটি পাত্রে সিদ্ধ করত, নামাইয়া, তাহার বিচি (আ্াটি) ফেলিয়া 
দিয়া, চট্কাইয়া, মাছের সহিত মিশ্রিত কর। পরে, লবণ ও হরিভ্রা 
তাহাতে দেও। তৈল এক পোয়া একট! পাত্রে জালে চড়াও ৷ উহ! 
পাকিয়া আসিলে, সরিষা-গুলি তাহাতে ফোড়ন দিয়া, জলপ্রাই- 
মিশ্রিত মাছ-গুলি তৈলের উপর দেও । একটু নাড়িয়া-চাড়িয়া, অবশিষ্ট 
তল-ও তাহাতে দিয়।, ভাল-রূপে আবার নাড়িতে-চাড়িতে থাকিবে । 
যখন বোধ করিবে যে, মাছে জলীয় ভাগ কমিয়া আসিয়াছে, তখন বাটা- 
রীধুনি-গুলি তাহাতে দিয়া, নাড়িয়া-চাঁড়িয়া নামাইয়া রাখিবে। 

চ্ই-জ্সল্কন্নি। উপকরণ ও পরিমাণ ।--পাঁটার মাংস এক 
সের, লবণ পরিমিত, হরিদ্রা ছুই তোলা ধনে-বাট! এক ছটাক, লঙ্ব! 
এক তোলা, টক-দধি আধ পদের, গোলমরীচ-বাট1! দুই তোলা, 


শ্রী 
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জীরা-বাটা এক তোলা, তেজপাতা বার খানি, দারুচিনি-বাটা 
এক তোলা ঘ্ৃত দেড় পোয়া, এবং জল পরিমিত । 

প্রথমে মাংস-গুলির হাড় বাছিয়! ফেলিবে । পরে ধনে-বাট। হরিত্ৰা- 
বাটাও এক পোয়া দই মাংসে এরূপে মাথিবে, যেন মাথিতে মাখিতে-ই 
তাহা মোলায়েম হইয়া পড়ে। পরে জীরা-বাটা, তেজপাত-বাটা, 
এবং দারুচিনি ব্যতীত গোটা তেজপাতা! তিন চারি খাঁনি ও অন্যান্য 
মসলা, জলে গুলিয়! উনানে চড়াইবে। কিছু জল আর একটি হীঁড়িতে 
করিয়া অন্য উনানে চড়াইবে। জ্বালে অর্ধেক ঘ্বৃত পাঁকিয়! আঁসিলে 
আরে! তিন চারি খানি তেজপাতা তাহাতে দিয়! মাংস চড়াইবে। 
মাংসের রস যখন শুকাইয়া, ভাঁজা-ভাজা! হইবে, তখন অপর উনানে 
চড়ান জল তাহাতে ঢালিয়! দিবে । মাংস স্থ-সিদ্ধ হইলে, অবশিষ্ট দই 
মাংসে ঢালিয়। দিয়া, একটু নাড়িয়-চাড়িয়া নামাইয়া রাখিবে । অবশিষ্ট 
স্বত জালে চড়াইয়া, তেজপত্র ও লঙ্ক। ফোড়ন দিয়া, মাংসে সম্বরা 
দিবে। যখন মাংস বেশ ফুটিয়া উঠিবে, তখন জীরা-বাটা তেজপাত- 
বাটা ও দ্বারুচিনি-বাঁট। দিয়! নাড়িয়! চাড়িয়! নামাইবে। 
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হুভীলেট5 চপ ক্ষোঞ্তা ৩৩ ক্ষালাল আলি" 
প্রন । চপৃঃ কট্‌লেই এবং কোপ্তা আদিতে মাছ ও মাংস 
প্রভৃতি ব্যবহৃত হইয়। থাকে । মাছ ও মাংস, আলু এবং ভিম ইত্যাদি 
এই সকল রন্ধনের প্রধান উপকরণ । চপ্‌ ও কট্লেট্‌ প্রভৃতি রন্ধনের 
নিয়ম একরূপ নহে। কেহ যদ্দি পিয়াজ, রশুন, ডিম এবং বিস্কুট ত্যাগ 
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করিয়া পাক করিতে ইচ্ছা করেন, তবে তাহা-ও প্রস্তত হইতে পারে? 
কিন্ত, এ সকল উপকরণ দ্বারা প্রস্তুত করিলে, যেরূপ স্ত-স্বাছু ও উপাদেয় 
হইয়! থাকে, অন্তান্ত উপকরণে সেরূপ হইতে পারে না। বিশুদ্ধ হিন্দু- 
মতে চপ্‌ প্রভৃতি প্রস্তত করিতে হইলে, পিয়াজ ও রশুনের পরিবর্তে 
হিঙ ও আদার পরিমাণ কিছু অধিক দিতে হয়। আর ডিমের পরিবর্তে 
বেসন পাতলা করিয়া গুলিয়! কিংবা জল অথবা সাগু, এরারুট বীধিয়! 
বা চন্দন-ক্ষীর ব্যবহার করিতে হয় । বিস্কুট ব্যবহার ন। করিয়া, তৎ- 
পঁরবর্তে বেপন বা স্কৃজি কিংব। এরারুট অথব1 টাটক। মুড়ির গুড়া, 
ব্যবহার করিলে চলিতে পারে । 

কট্‌্লেট্‌ ও চপ, প্রভৃতি বিজাতীয় খাদ্য ঃ হিন্দুসমাজে দিনদিন এ 
সকল খাছ্যের আদর-বৃদ্ধি হইতেছে । অতি প্রাচীন-কালে এদেশে 
শিক অর্থাৎ শূল্য মাংসের ব্যবহার ছিল। 

নিরামিষ ও সামিষ ছুই প্রকার নিয়মে কট্লেট্‌, চপ্‌ কোপ্তা, 
কাবাব এবং দোল্সা-প্রভৃতি প্রস্তুত হইয়া থাকে । আলু, ছানা, 
এবং ইচড়, কাচকল! প্রভৃতি আনাজ দ্বারা “পুর” প্রস্তুত করিয়া, অতি 
উপাদেয় খাদ্য প্রস্তুত হইয়] থাকে । 

প্রথমে আলু সিদ্ধ করিয়া, খোসা ছাড়াইয়া' উত্তম-রূপে চট্কাইয়া 
লইবে ) অর্থাৎ উহাতে যেন খিচ না থাকে। এখন এই চট্কান আলুতে' 
পরিমাণ-মত লবণ এবং ডিমের তরলাংশ মিশাইয়!, এক-বার স্বৃতে কসিয়। 
লইলে ভাল হয়। এ-দিকে ঘ্বতে মাছ কিংবা! কিমার মাংস বেশ করিয়! 
কপিয়। লইবে। এই মাংসে পরিমাণ-মত লবণ এবং আদা, পিয়াজ 
প্রভৃতি মসলা, হয় কাঁচা অবস্থায়, নতৃব! কসিবার সময় মিশাইবে | উত্তম- 
রূপ কস। হইলে, তাহাতে অল্প পরিমাণে জল দিয়া সিদ্ধ করিবে। স্ু-সিদ্ধ 
হইলে নামাইবে । ঠাণ্ড। হইলে, তাহাতে ভাজা খোয়। ক্ষীর মিশাইবে 1 
ইহা-ই “পূর” হইল। পূর্বে, যে আলু প্রস্তত করিয়া রাখা হইয়াছে, 


পাক-প্রণালী ৩১৪ 


তদ্বারা এক একটি ঠুলি তৈয়ার করিয়া, তন্মধ্যে পৃর দিয়া, ইয় 
গোল-আকারে নতুবা বাদামী ধরণে গঠিত করিবে । অনন্তর, তাহ। 
ডিমের তরলাংশে ডুবাইয়! বিস্কুটের গুঁড়া মাখাইয়া, ঘ্বতে ভাজিয়া 
লইলে-ই, চপ্‌ পাক হইল। শ্িক-কাবাবে দীঞ্ত অঙ্গারের ত্াচে 
মাংস পাক করিয়া লইতে হয়। র্রোষ্ট মাংসে ঝোল থাকে না। 
আহারের সময় মাষ্টার্ড অর্থাৎ রাই-সরিষার গু'ড়া অল্প-পরিমিত জলে 
গুলিয়। এবং পরিমিত লবণ মাখিয়া লইতে হয়। বহুমূত্ররোগে এই- 
রূপ শু মাংস আহারের ব্যবস্থা আছে । 

গন্জা। চিহ্ড়িল হুট হেট. । চিংড়ি মাছের মাথা কাটিয়া 
ফেল। লেজার উপরিকার খোল] রাখিয়া, অবশিষ্ট খোল! ফেলিয়া 
দেও। এখন আস্ত মাছটির পিঠের উপর লম্বা-ভাবে এরূপ নিয়মে চিরিবে, 
যেন একেবারে ছুই খণ্ড না হয়। গিঠ চিরিলে, কাল সুতার মত যে 
শির1 দেখা যাইবে, তাহা ফেলিয়! দিবে । এখন ছুরি দ্বারা বেশ করিয়। 
মাছ থুরিতে থাক। এরূপ নিয়মে থুরিবে, যেন মাছটি পাতার মত 
বিস্তৃত হয়, অথচ পৃথক্‌ হইয়া! না যায়। অনস্তর, এই থুর। মাছে আদা। 
পিয়াজের রস, লবণ এবং লঙ্কা-বাট1 প্রভৃতি মসল। মাখাইয়া রাখ। 
কেহ কেহ আবার মাছে এরূপ নিয়মে মসল! না মাথাইয়া, দধিতে এ 
'সকল মসলা গুলিয়! তাহাতে মাছ ডুবাইয় বা মাখাইয়া লইয়। থাকেন। 
এখন এই মাছ এক একটি তুলিয়া, ডিমের তরলাংশে ভুবাইয়া, বিস্কুটের 
গুঁড়া মাখা ইয়।, ঘ্বৃতে ভাজিয়। লইলে-ই কটুলেট্‌ ভাজ! হইল! 

্মাঁৎত্তলজ্ কউ লেউ.। প্রথমে মাংসের কিমা প্রস্থও 
করিয়া লইবে। পরে এক দল! মাঁংসে, পাঁটার পাঁজরের সরু হাড় 
প্রবিষ্ট করিয়া, মাংস চেপ্টা করিয়া দিবে। এখন, উহা! ডিমের 
'তরুলাংশে ভূবাইয়া, বিস্কুটের গুড়া প্রভৃতি মাখাইয়া, চিংড়ি মাছের 
কট্‌ুলেট পাকের নিয়মে মসলাদি দিয়! পাঁক করিয়া লইবে। 
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সু 


গ্রেভি বউ েলেউ,॥ পূর্বোক্ত নিয়মে কট্লেট পাক করিয়া 
তাহ] কোর্ার নিয়মে রন্ধন করিবে । উনান হইতে নামাইয়৷ তাহাতে 
পরিমাণ-মত পাতি কিংবা কাগজি লেবুর রস মিশাইয়া লইলে, 
আহারের উপযোগী হইল । 

নলালিক্েেলেলর চিপ্প্‌। একটি নেওয়াপাতি নারিকেলের 
ছোবড়৷ ছাড়াইয়! ফেল । এখন, হয় নারিকেলের মুখ অথব। চোক কাটিয়া, 
ভিতরের জল বাহির কর । এ-দ্িকে, চপের উপযুক্ত মাছ কিংবা মাংস 
দ্বারা কিমা প্রস্তত করিয়া, তাহাতে লবণ ও মসলা মাথিবে। পরে 
ডিমের তরলাংশ মিশাইয়া, নারিকেল পুর্ণ কর। অনন্তর, "ময়দা 
দ্বারা ছিদ্র আট্কাইয়া দাও। এখন, এই নারিকেল জলে সিদ্ধ কর। 
স্-সিদ্ধ হইলে নামাও। শীতল হইলে, নারিকেলটি ভাঙ্গ। ভাঙ্গিলে 
দেখিতে পাইবে, নারিকেলের আকারে ভিতরের পদার্থ জমিয়| গিয়াছে । 
এখন বরফির আকারে উহ কাটিয়া আহার কর। ইহা অতি স্থ-খাদ্। 
আহারের সময় মাষ্টা্ড মাঁখিয়া খাইবে। 

বালা কুশ্পিল কোোগ্ভী। কপি স্থ-সিদ্ধ করিবে। দিদ্ধ 
হইলে, জল গালিয়া! ফেলিবে। শীতল হইলে, উত্তম-রূপ চট্কাইয়া, 
তাহাঁর সহিত বেসন মিশাইবে । এখন, উহাতে পরিমাণম্ত লবণ ও 
মসলাদি মাখিয়া, কৌপ্তা প্রস্তত করিবে । অনন্তর কোপ্রা-গুলি ভিমেতর 
তরলাংশ ও বিস্কুটের গুঁড়া মাখিয়। ঘ্বতে ভাজিয়া লইলে, কপির 
কোপ্তা পাক হইল। এই কোস্ত! দ্বারা আবাঁর অতি উপাদেয় কালিয়া 
প্রস্বত হইতে পারে, অর্থাৎ কালিয়! রীধিবার নিয়মে কোপ্তা-গুলি পাক 
করিবে। বিস্কুট না মাখাইয়া, অমনি ভাজিলে-ও হইতে পারে.।, 

গলল্চ্‌। িহড়ডিজ্র ভীন্নে কালা ॥। বড় বড় গল্দা 
চিংড়ির দাড়া প্রভৃতি রাখিয়া, আস্ত মাছ সিদ্ধ কর। জু-সিদ্ধ হইলে 
নামাও ; এবং শীতল হইলে মাথ। ফাটিয়! স্বতন্ত্র রাখ ; পরে মাছ টিপিয়া, 
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খোল হইতে মাছ বা ভিতরের শীস বাহির কর । পরে, উহাতে লবণ 
ও চপে ব্যবহীধ্য মসলাদি মাখিয়া, কিমা প্রস্তুত কর; এখন পূর্বব-রক্ষিত 
খোলের ভিতর কিম পূর্ণ কর। পূর্ণ হইলে, পুর্ব্-রক্ষিত, মাছের মাথা 
ত্বাটিয়। দাও, এখন উহা দেখিতে ঠিক আস্ত গল্দা চিতড়ির ন্যায় হইবে। 
অনন্তর, দাড়ার সহিত আস্ত মাছটি ঘ্বতে ভাজিয়! লইলে, কাবাব প্রস্তত 
হইল। কিন্ত, কারি রীধিবার নিয়মে যদি উহা পাঁক করা যায়, তবে 
আস্বাদন অপেক্ষাকৃত স্ব-স্বাছু হয়। ভোক্ত1-গণের ভোজন-পাত্রে দাড়া 
ও মাথা-সহ আস্ত মাছটি দেখিলে, প্রথমে আশ্চর্য বোধ হুইবে। কিন্তু 
হাতে তুলিয়া একটু ঝাড়িলে-ই, ভিতরের মাছ বাহির হইবে । চিংড়ি 
মাছের ম্যায় বড় বড় সমুদ্র-কীকড়া দ্বারাও এইরূপ কাবাব প্রস্তুত হইয়া 
থাকে । ভোজনের সময় আস্ত কাঁকড়া ভোজন-পাত্রে পরিবেষণ 
করিতে হয়। 

আলুর নোন্তী। উপকরণ ও পরিমাণ ।_-আলু এক মের, 
দ্বত আধ সের, দই আধ পোয়া, ছোলার ছাতু আট তোলা, আদা ছুই 
তোলা, পোস্ত-দান! ছুই তোল!, মৌরী-ভাজ। এক তোলা, কালজীরা 
এক তোলা, লবণ তিন তোলা, মরীচ সাড়ে চারি মাষা, ছোট-এলা৮- 
চূর্ণ চারি মাষ।, লবণ তিন মাষ1। 

যে সকল মসলার কথা লিখিত হইল, তৎ্-সমুদায় হইলেই- ভাল 
হয়; তবে দুই একটি না পাওয়া গেলে যে রন্ধন হয় না, তাহা নহে। 
আমর! মসলাদ্ির যে পরিমাণ লিখিলাম, সকল স্থলে এরূপ ওজন করিয়া 
বন্ধন-কাধ্য চলিতে পারে না। কারণ, পাচক ও পাঁচিকা-গণ যে 
রদ্ধন-শালায় সের, দ্লীড়ি কিংবা! নিক্তি এবং ঘড়ি ধরিয় রন্ধন করিবেন, 
তাহা তত সহজ নহে । যাহাতে সহজ উপায়ে, এবং অল্প-পরিমিত 
মসল। দ্বার! স্থ-স্বাদ খাছ প্রস্তত করিতে পার যায়, তাহার প্রতি লক্ষ্য 
রাখিয়া, রন্ধন করা-ই প্রধান গুণপণা।' 
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প্রথমে আলুর খোসা ছাড়াইয়া জলে ধুইবে। পরে, আধ পোয়া 
দ্বতে অর্দেক লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া সাতলাইবে |. যখন দেখিবে, বেশ 
ভাজা-ভাজ। হইয়াছে, তখন তাহাতে ধনে-বাটা, আদা-বাটা ও লবণ 
এবং পরিমাশ-মত জল দিয়া সিদ্ধ করিবে। হাঁড়িতে অল্পভাগ যুষ অর্থাৎ 
ঝোল থাকিতে, এক ছটাক ঘ্বতে অবশিষ্ট লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া, এক-বার 
সাতলাইবে । রস গাঢ় অর্থাৎ ঘন হইলে, গন্ধ-দ্রব্য অর্থাৎ ছোঁট-এলাচ- 
চর্ণ দিয়া নামাইবে। এই ঝোলের সহিত আলু, ছাতু, পোল্ত-বীজ, 
'মীরী এবং দই মিশাইয়া, উত্তম-রূপে দলিয়া, খাঁস! প্রস্তত করিবে। এ 
খাঁস! দ্বারা আলুর আকৃতি তৈয়ার করিবে; এবং যদি ইচ্ছা হয়, তবে 
মৌরী-ভাজা-চুর্ণ ও ছোট-এলাচ-চুর্ণ লেবুর রসে মিশাইয! পুর দিবে; 
অনন্তর, পাক-পাত্রে ঘ্বতে উহ। ভাজিয়া৷ লইবে। 

হোছেলজ্জগা কাবান । হোসেঙ্গা কাবাবকে কেহ কেহ 
কাবাব হোদিনি-ও কহিয়। থাকেন। এই খাটি মুসলমানদিগের নিকট 
হইতে অন্যান্ত জাতি শিখিয়াছে । 

উপকরণ ও পরিমাণ ।__মাংস এক সের, ঘ্বৃত এক পোয়া, দই এক 
পোয়া, পিয়াজ-থণ্ড আধ পোয়া, দারুচিনি-বাটা ছুই আনা, ছোট-এলাচ 
বাট। ছুই আনা, লবঙ্গ-বাটা ছুই আনা, মরীচ-বাটা ছুই আনা, আদার 
বস দেড় ছটাঁক, ধনে-বাটা দেড় তোলা, লবঙ্গ ও লঙ্কা পরিমিত । 

প্রথমতঃ, হাড়-শুন্ত মাংস খণ্ড খণ্ড করিবে । পরে উহাতে লঙ্কা, 
লবণ, আদার রস ও অর্ধেক দই মাখাইয়! এক ঘণ্টা ঢাকিয়! রাখিবে। 
পরে, পাক-পাত্রে অর্ধেক ঘ্বৃত চড়াইবে। উহার গাঁজা মরিয়া গেলে, 
ভাহাতে পিঁয়াজ-গুলি ভাজিয়! রাখিয়া, তাহাতে মাংস দিবে, এবং মৃছু 
মু জাল দিতে থাকিবে ও মধ্যে মধ্যে ঢাকৃনিটি খুলিয়া নাড়িয়! দিবে। 
রস মরিয়া আপিলে, নামাইয়া, সমস্ত ধনে এবং অদ্েক মসলা ও দই 
মাখাইয়া, এক-বার জালে চড়াইয়া, কিঞ্চিৎ শুষ্ক করিয়! নামাইবে। 


পাক-প্রণালী ৩১৮ 


এই সময় সরু সরু শিক বা! শলাঁকায় এক-খণ্ড মাংস ও এক খণ্ড পিঁয়াজ- 
ভাজা, পর-পর ক্রমান্বয়ে গাথিয়া, তপ্ত অঙ্গারের উত্তাপে এ শলাকা 
ঘুরাইবে ও মধ্যে মধ্যে চাম্‌চে করিয়? অবশিষ্ট মসল। ও স্বৃত মিশাইয়া, 
উহাতে দিতে থাকিবে । এই-রূপে মসলা-যুক্ত সমস্ত ঘ্বত খাওয়ান 
হইলে, অর্থাৎ মাংস বেশ স্-পন্ক হইলে, নামাইয়া, শলাক1 হইতে খুলিয়া 
রাখিবে। ঈষৎ গরম থাকিতে থাকিতে আহার করিয়া দেখ, কেমন 
বসনার তৃপ্তি-কর কাবাব প্রস্তুত হইয়াছে । 

নাচছে ক্োগ্াা। যেসকল মাছ আমর! নিত্য খাইয! 
থাকি, তদ্বার! উহ্‌! প্রস্তুত হইয়া থাকে ; তবে একটু পাকা মাছ হইলে-ই 
ভাল হয়। 

উপকরণ ও পরিমাণ ।--মত্ম্য-খণ্ড এক সের, ঘ্বৃত সাঁত ছটা'ক, লবঙ্গ 
ছুই আন, ছোট-এলাঁচ ছুই আনা, দারুচিনি ছুই আনা, মরীচ পাঁচ 
আনা, ধনে দুই তোলা, কাঁচ মুগের ডা”ল-বাট। চারি তোলা, হরিদ্রা- 
বাট। ছুই তোলা, আদা দুই তোলা, ছোলার ছাতু চারি তোলা, দই 
এক পোয়া, মৌরী-ভাজা-চূর্ণ আধ তোলা, কাঁলজীরা আধ তোলা, 
লব্ণ পরিমিত, ডিম দুইটা, পিয়াজ আধ পোয়া, লঙ্কা পরিমিত । 

প্রথমে, মাছে ছুই তোল! হরিদ্রা ও লবণ মাখাইয়া, এক ঘণ্টা 
ঢাকিয়! রাখ |, পরে, অধিক জলে ধুইয়া, একটি পাত্রে রাখ । এখন, 
এই ধৌত মতস্তে এক তোল লবণ ও আদার রস মাথাও। এ-দ্রিকে, 
একটি পাক-পাত্রে আধ পোয়। ঘ্বত জালে চড়াও, এবং পাকিয়া আপিলে, 
উহার উপর মাছ ছাড়িয়া দিয়া, সীতলাইয়া, .তাহাতে ধনে, আদা, 
মূরীচ, কালজীরা, পিঁয়াজ ও লবণ, জলে গুলিয়া ঢালিয়া দাও । যখন 
দেখিবে, মাছ সিদ্ধ ও রস শুষ্ক হইয়াছে, তখন এক ছটাঁক ঘ্বতে লবঙ্গ 
ফোড়ন দিয়া সীতলাও। সীতলানর পর ছোঁট-এলাচ ও দারুচিনির 
গুঁড়া উপরে ছড়াইয়। দিয়! নামাও। মাছ-গুলি ঠা হইলে, সমুদয় 


৩১৯ দশম পরিচ্ছেদ 


কাঁটা বাহির করিয়। ফেল, এবং মাছের গামাখ। রসের সহিত ডা*ল- 
বাঁটা, পোস্ত-বীজ, ডিমের সাদা অংশ, মৌরী-চুর্ণ ও দই এক-সঙ্গে 
মিশাইয়া, চট্কাইয়া লও । এখন, এই কাদার স্তায় পদার্থ লইয়া, এক- 
একটি ডিমের ন্যায় গড়াও। সমুদায় গড়ান হইলে পাক-পাত্রে এক 
পোয়া ঘ্বত ঢালিয়1, সেই ঘ্বতৈর উপর এ-গুলি সাজাও | সাজান শেষ 
হইলে, অপর একটি পাত্র দ্বারা তাহ! ঢাঁকিয়া দাও । অনন্তর, তণ্ 
অঙ্গার পাঁক-পাত্রের নীচে এবং ঢাকনিটির উপর স্থাপন কর। কেহ 
কেহ আবার ঘ্বতৈর উপরে অল্প-পরিমাণ মৌরী-ভাজা ছড়াইয়া দিয়া, 
তাহার উপর এ ডিশ্বাকৃতি কোপ্তা-গুলি সাজাইয়া থাকেন। এই-রূপ 
অবস্থায় অল্প-ক্ষণ থাঁকিলে, মতস্তের কোপ্তা পাক হইল । এই কোস্তা 
মধুরায করিতে হইলে, ভাজার পর উহাতে আধ সের পানক ঢালিয়া 
দিয়া, তাপ দিবে, এবং রস শুষ্ক হইলে-ই নামাইয়। লইবে। অল্প গরম 
থাকিতে থাকিতে-ই কোঞ্চা অত্যন্ত মুখ-প্রিয় । হিন্দু-শীস্ত্মতে রবি- 
বারে মত্স্য * ভক্ষণ নিষেধ । 

ইউ্লীলিম্ত্রান্ম "নাৎস্-০গালন্ক ।॥ ইটালি হইতে পৃথিবীর 
অন্যান্য দেশে মাংস-গোলকের প্রচার ও ব্যবহার হইয়াছে । উহাকে 
এক প্রকার মাংসের কোপ্তা-ও বল! যাইতে পারে । 

উপকরণ ও পরিমাণ ।_মাংস এক সের, ঘ্বৃত দেড় পোয়া, খাসির 
চর্ধিব এক তোলা,আঁদা দুই ছটাক, ধনে চারি তোলা, লবণ চারি 
তোলা, মরীচ ছুই তোলা।, ময়দা তুই তোলা, ছোট-এলাচ এক তোলা, 
দাকচিনি তিন আনা, জাফরাণ ছুই আনা, লবণ ও লঙ্ক! পরিমিত । 


* বৈছা-শান্ত্রে বৃহৎ মতস্টের গুণ £ গুরু, শুক্রল এবং মল-বদ্ব-কারক। 
বৃহমৎস্তগুণাঃ--গুরুত্বং শুক্রলত্বং মলবদ্ধকা রিত্বর্ক। 

ইতি রাজবলভঃ । 
1 উহার অভাবে-ও হইতে পারে। 


পাক-প্রণালী ৩২, 


টাট্কা মাংস বড় বড় করিয়! কুটিবে। মাৎস প্রস্তুত হইলে, পাক- 
পাত্রে ঘ্বত জালে চড়াইয়া, গাজা মরিয়। আসিলে, তাহাতে লবঙ্গ ফোড়ন 
দিয়! সাতলাইয়|, জলে সিদ্ধ করিবে । মাংস সিদ্ধ হইলে, এক পোয়! 
ংস তুলিয়| লইয়া, উত্তম-রূপে বাটিবে। এই মাংসের মধ্য হইতে ছুই 
তোল পৃথক্‌ করিয়! রাখিবে। এখনি অবশিষ্ট বাটা-মসলা-গুলি, ধনে- 
বাটা, জল ও লবণ দিয়া পাক কর, এবং পূর্ব-রক্ষিত ছুই তোল! 
বাটামাৎস, চর্বি ও আদা একত্র পিষিক্স।, ময়দার সহিত মিশাইয়া, 
ইচ্ছামত অর্থাৎ ছোট ও বড় বড় যে কোন আকারে গড়াইবে | সমুদয় 
গোলক প্রস্তুত হইলে, উহ! ভাজিতে থাকিবে; যখন বাদামী রঙ দেখ 
যাইবে, তখন তাহা স্বৃত হইতে তুলিয়া, সিদ্ধ মাংসের সহিত মিশাইয়া 
দমে রাখিবে। কিছু-ক্ষণ এই-বূপ অবস্থায় তপ্ত অঙ্গারের উপর থাকিলে 
উহ বেশ স্থ-সিদ্ধ হইয়া আসিবে; তখন তাহাতে মরীচ এবং সমুদায 
গম্ধ-মনলার গু ড়া ছড়াইয়। দির1, এক-বার নাড়িয়া-চাড়িয়া, পাঁক-পান্জের 
মুখ ঢাকিয়া নামাইয়! লইবে, এবং অল্প গরম থাকিতে থাঁকিতে আহার 
করিবে। 
সটোলেল ক্লোগলাই ৫গাশত্তান । মোগল-জাতি 
হইতে ইহুদি প্রভৃতি, গোপতান পাকের নিয়ম ও ব্যবহার শিক্ষা-লাভ 
করিয়াছেন। কিন্তু, এক্ষণে ইছদিদিগের মধ্যে উহার কতক প্রাভেদ 
হইয়া দাড়াইয়াছে। এদেশে-ও গোঁপতান ব্যবহার আরম্ভ হইয়াছে 
গোপতান, মাছ ও মাংস উভয় দ্রব্য দ্বার হইতে পারে। 
উপকরণ ও পরিমাণ ।--পটোল এক সের, কোমল হাড়-শুন্য মাংস 
দেড় পোয়া» ঘ্বৃত * এক পোয়া, পিয়াজ-কুচি এক ছটাক, আদার রস 
ছুই ছটাক, রশুনের কুচি আধ আনা, ছোট এলাচ চারি আনা, দারুচিনি, 
ছুই আনা, লবঙ্গ এক তোলা, লবণ পরিমিত, গোলমরীচ-ুর্ণ চারি 
* অভাবে তৈল, কিন্তু তাহ স্বৃত-পকের ন্যায় নু-থান্য হইবে ন1। 


৩২১ দশম পরিচ্ছেদ 


আনা, জীরা-গুঁড়। চারি আনা, কিস্মিস্‌ এক তোলা, পেস্তা এক তোলা, 
বাঁদাম এক তোলা, বাতাস! এক তোলা, দই আধ পোয়]। 

নরম মাংস লইয়া, তাহাঁতে আদার রস ও দই মাখাইয়া, এক 
খণ্টা ঢাঁকিয়া রাখিবে। এ-দ্রিকে, এক ছটাক ঘ্বৃত জ্বালে চড়াইয়া, 
তাহাতে বাদাম, পেস্তা এবং কিস্মিস্-গুলি আধ-ভাজা। করিয়, 
তুলিয়। রাখিবে। পরে, এ পাক-পাত্রে রশুন-কুচি ভাজিয়।, তুলিয়। 
ফেলিবে এবং সেই দ্বতে পিয়াজ ভাজিয়া তুলিয়া রাখিবে । এক্ষণে 
গন্ধ-মসলা-গুলি উহাতে দরিয়া, অল্প ভাজা-ভাজ। হইলে, তাহাতে 
গাংস দিয়। এক-বার নাড়িয়া-চাঁড়িয়া, ঢাকৃনি দ্বারা পাক-পাত্রের মুখ 
ঢাকিয়া রাখিবে এবং মধ্যে মধ্যে ঢাকুনিটি খুলিয়া, নাড়িয়া-চাড়িয়। 
দিবে) যখন জলের ভাগ শুষ্ক হইয়া আসিবে, তখন জাল হইতে 
নামাইরা, গরম থাকিতে থাকিতে লবণ ও অবশিষ্ট উপকরণ-গুলি দিশা 
ইবে। মাংসের গরম কথিয়া আঁসিলে অর্থাৎ হাত-সহ। হইলে, তাহ! 
ছামান দিস্তা কিংব। শিলে পিষির। কাদার মত করিবে । এদিকে পটোল- 
গুলি অল্প টাচিয়। তাহার এক-দিকের মুখ কাটিবে ; এবং ভিতরের শ'স 
বাহির করিয়া, পেষা মাংসের পুর দিয়া, পুনর্ব্বার কাটা-মুখ আটকাইয়! 
বাখিবে। এই-রূপে প্রত্যেক পটোল-গুলি প্রস্তুত করিবে । কিন্তু মনে 
রাখ। আবশ্যক, পটোল-গুলি থেন 'খুব পাকা কিংবা ছোট ন| হয়-। 
নরল, লম্বা এবং পুষ্ট পটোল হইলে-ই ভাল হয়। ছোট পটোলের 
ভিতরে অধিক পৃর ধরে না, সুতরাং মাংসার্দি উপকরণ অনেক উদ্ধত 
হইয়া পড়ে । এজন্য বড় বড় পটোল বাছিয়া লওয়! আবশ্যক । এক্ষণে 
প্রত্যেক পটোলের গায়ে ছেঁদা-ছেদ। করিয়া, অল্প-পরিমাণ জলে বেসন 
গুলিয়৷ তদ্দার৷ পটোলের গ। লেপিবে। লেপ হইলে, স্বতে কড়। 
করিয়া ভায়া! লইলে-ই, পটোলের মোগলাই গোপতান রন্ধন হইল। 
এ-স্থলে পাচক-গণের আর একটি বিষয়ের প্রতি দৃষ্টি রাঁখিতে হইবে, 
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অর্থাৎ যখন দেখা! যাইবে, পটোলের গায়ের বেসন রাঙা রাঙা হই 
ফুটিয়া আসিয়াছে, তখন তাহ ঘ্বৃত হইতে নামাইয়া লইবে। আহারের 
সময় বেসনের লেপ খুলিয়া, পটোল এবং এ লেপ পৃথক পৃথক আহার 
করিবে । কেহ কেহ উহা ন। খুলিয়া, একেবারে-ই কামড়াইয়া অথব| 
সাহেবী-ধরণে ছুরি দ্বারা চাকা-চাক। করিয়। কাটিয়া, মাষ্টার্ড মাঁখিয়া, 
আহার করিয়া! থাকেন। 

আআল্নুল ভে হবভ্। উপকরণ ও পরিমাণ ।_-আলু আধ 
সের, ছুধ আধ ছটাক, দ্বৃত * দেড় পোয়া, লবণ এক তোলা, ডিম দুইটা, 
আদার রন এক তোলা, পিঁয়াজ-ছেচা এক ছটাক, বিস্কুটের গুড়া? 
দুই ছটাক। 

প্রথমে আলু-গুলি সিদ্ধ কর। পরে, তাহার খোঁসা ফেলিয়া চট্কী- 
ইয়া] লও । এখন উহাতে দুধ, লবণ, পিঁয়াজ প্রভৃতি এবং আধ ছটাক 
স্বত মাথ। অনন্তর, উহা! ছোট ছোট অর্থাৎ এক একটি আমড়ার 
আকারে গোলাকার করিয়া গড়াও। পরে অপর একটী পাত্রে ডিম 
ভাঙ্গিয়, তাহার তরল অংশ ফেনাইয়া, তাহাতে আদার রম মিশাও। 
এখন, পূর্বব-প্রস্তত গোলক এক-একটি করিয়া ডিমের তরলাংশে ডুবাইয়। 
তাহার উপর বিস্কুটের গুড় অথব। বেসন প্রভৃতি মাঁথাইয্া, ভাজিয়! 
লও। ভাঁজিতে ভাঁজিতে ঘখন ঈষৎ লাল্চে গোচের রঙ্‌ দেখা যাইবে, 
তখন তাহা নামাইয়া লইবে। 

পতল নাচছে ইলিস্প ভ্রলাই। ইংরাজের এই 
মাছের অতান্ত ভক্ত । তাহর! উহাকে “ম্যাঙ্গো-ফিস্‌* কহির। থাকেন। 


* থৃত অভাবে তৈল; কিন্ত তাহার উত্তম আস্বাদন হইবে ন|। 
+ বিস্কুটের অভাবে মুড়ির গুঁড়া, বের ছাঁতু, বেশন, সুজি, এর।রুটু অথবা ময়দা 
কিন্তু বিস্কুটের গু'ড়া হইলে-ই ভাল হয়। 
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বৈশাখ ও জ্যেষ্ঠ মাসে-ই উহা প্রচুর দেখা যায়। তপসে মাছের মধ্যে যে 
সকল মাছে ডিম হইয়াছে, তাহা-ই আবার অতি স্থবথাগ্ভ। ডিম-যুক্ত 
মাছের আদর ও মুল্য অধিক। অন্তান্ত মাছের স্ায় তপ্‌্সে মাছের 
অধিক কীট! নাই। তপসে মাছ, ভাজা থাইতে-ই ভাল। 

উপকরণ ও পরিমাণ ।--তপ সে মাঁছ ( সডিম্ব) এক সের, পিঁয়াঁজ- 
কুচি আধ পোয়া, ডিম চারিটা, বিশ্কুট-চুর্ণ আধ পোয়া, মিছরি বা চিনি 
আধ তোলা, মাখম বা ঘ্ৃত আধ পোয়া, তৈল এক পোঁয়া, লবণ আড়াই 
তোলা, হরিদ্রা-বাঁটা ছুই তোলা, লঙ্কা-বাটা আধ তোলা, ছোট-এলাচের 
দানা চারি আনা, দারুচিনি-কুচি চারি আনা, লবঙ্গ চারি আনা, জীরা- 
মরীচ-বাট! আধ তোলা । রি 

প্রথমে মাছ-গুলি আস্ত রাখিয়া, কুটিয়!, তাহাতে এক তোল! লবণ ও 
হরিদ্রা মাথাইয়া, কিছু-ক্ষণ রাখিবে। পরে, গরম জলে মাছ-গুলি বেশ 
করিয়া ধুইয়! লইবে । ধুইলে, তাহার গায়ের লালাবৎ পদার্থ পরিস্কৃত 
তইবে। এখন, তৈল জ্বালে ছড়াইয়া, তাহার গীঁজা মরিয়া আসিলে, 
তাহাতে মাছ-গুলি ভাজিয়া, অন্য পাত্রে তুলিয়া রাথবে। মাছ-ভাজ। 

ভল যাহা কড়াতে থাকিবে, তাহা একটি পাত্রে রাখিয়া, কড়াতে মাখম 

বা ঘ্বৃত জালে চড়াইয়া, তাহাতে পিয়াজগুলি ভাজিয়া, স্বতন্ত্র পাত্রে তুলিয়া 
রাখিবে। পুর্বে ষে ডিমের কথা বল! হইয়াছে, এখন একটি পাত্রে তাই 
ভাঙ্গিয়৷ তাহার তরলাংশ লইবে; এবং তাঁহাতে বিস্কুটের গুড়া, লবণ, 
লঙ্কা-বাটা, জীরা-মরীচ-বাটা ও সকল রকম মসলার অর্ধেক গুড়া এবং 
অদ্ধেক ভাজ! পিয়াজ ভিন্ন সমুদায় পিঁরাজ-ভাজা, এক-সঙ্গে বেশ করিয়! 
চট্কাইয়া মিশ্রিত করিবে । অনন্তর, এক-খানি কলার পাতায় অল্প * 
গরম দ্বতের হাত মাখাইয়া, তাহাতে পৃথক পৃথক ভাবে এক-একটি 
মাছে এ মমলা-যুক্ত ডিম মাখাইয়া, সাজাইয়! রাখিবে। এ-দ্িকে, পিয়াজ- 
ভাজার উদ্ধৃত মাথম বা দ্বতের অর্ধেক লইয়া, মাছ-ভাঙ্জার অবশিষ্ট 
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তৈলের সঙ্গে মিশ্রিত করিয়া, জালে চড়াইবে, এবং উহ! গরম হইলে, 
তাহাতে এ সাজান মত্স্ত-গুলি ভাজিরা নামাইবে। এখন, অবশিষ্ট দ্বতে 
গরম-মসলা গুলি আধ-ভাজ। করিয়া, তাহাতে পুর্ব-রক্ষিত পিয়াজ-ভাজা 
দিয়, পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়। রাখিবে। যখন দেখিবে যে, গা-মাথা 
গোছের হইয়াছে, তখন তাহা লইয়!, গরম থাকিতে থাকিতে আহার 
কর। যেষেস্থানে তপসে মাছ পাওরা যায় না, তথায় অন্ত মাছ এই 
নিয়মে পাঁক করিবে । 

বৈগ্য-শান্্ মতে মাছের-ডিমের গুণ।--শুক্রদ, সিদ্ধ, পুষ্টি-কব, 
কফ-মেন্-প্রদ, বল্য, গ্লানিকৃৎ এবং মেহনাশক । 


বাহে ক্োগ্ভা। উপকরণ ও পরিমাণ ।--হাড়-শুন্ত 
কোমল মাংস এক সের, ঘ্বত আধ সের, ডিম পাঁচটা, বেদন এক ছটাক, 
বিস্কুটের গুড়া এক ছটাক, পেস্তা-বাট। ছুই তোলা, বাদাম-বাটা দু 
তোলা, লঙ্কা-বাটা দুই তোলা, ধনে-বাটা এক তোলা, ছোট-এলাচের 
গুড়া চারি আনা, দারুচিনির গুড়া চারি আনা, পিয়াঁজ-বাটা আধ 
পোয়া, আদ। বাটা ছুই তোলা, হরিদ্রা-বাটা এক তোলা, লঙ্কা ও 
লবণ পরিমিত । | | 

কোপ্তার পক্ষে কোমল মাংস-ই প্রশস্ত । প্রথমে, মাংস স্ু-সিছ 
করিবে। সু-সিদ্ধ হইলে, তাহ! হামান-দিস্তায় কুটিয়া অথবা! শিলে বাটিয়া 
উত্তম-রূপে পেষণ করিবে । অনস্তর, এ পেষিত মাংসে বাদাম ও পেন্তা- 
বাটা এবং সমুদ্ধায় মসলা-বাটা এক সঙ্গে মিশাইবে। মসলাদি মিশান 
হুইলে, তিনটা ডিম ভাঙ্গিয়1, তাহার তরল অংশ ও বেসন ত্র মাংসে 
উত্তম-রূপে চ্টকাইবে। চট্কাঁইলে উহ কাদার ন্যায় অথচ আঠার মত 
হইয়া উঠিবে। এখন, আধ পোয়া ঘ্বত জালে চড়াইবে এবং গাঁজা! মরিয়। 
আপিলে, তাহাতে মাংস দিয় খুস্তি দ্বার অনবরত নাঁড়িবে। * নাড়িভে- 
নাড়িতে যখন ঈষৎ বাদামী রঙের ভুইয়া উঠিবে, তখন তাহা নামাইক়া, 
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এক একটি আমড়ার স্তাঁ় ( ইচ্ছ! হইলে অপেক্ষাকৃত ছোট অথবা বড়-ও) 
করিবে। সমুদায় মাংসগুলি গড়ান হইলে, অবশিষ্ট ডিম ভাঙ্গিয়া, তাহার 
তরলাংশে এক-একটি মাংসের এঁ গোলক ডূবাইয়া, বিস্কুটের গুড়া মাখা- 
ইবে। এ"দিকে একখানি কড়াতে অবশিষ্ট সমুদাঁয় ঘৃত জালে চড়াইবে, 
এবং পাকিয়। আমিলে, তাহাতে কোপ্তা-গুলি ভাজিবে। বাদামী গোছের 
রঙ হইলে ঝাঁঝ্রা-হাতায় করিয়| ভুলিয়! পাত্রান্তরে রাখিবে। এই-রূপ 
প্রস্তুত কর! মাংসকে মাংসের কোপ্ত। কহিয়। থাকে । কোপ্ত। অন্ন গরম 
গরম আহার করা-ই ব্যবস্থা । শীতল হইলে, আহারের পুর্বে পুনর্বার 
গরম করিয়া লওয়া উচিত। কোপ্ত। ঠাণ্ডা হইলে, তত স্ত-খান্ত 
হর না। 

শমাহক্লেল শুল-কালাব । উপকরণ ও পরিমাণ। --মাংস 
এক সের, পিয়াজ-বাটা এক ছটাক, আদী-বাটা এক তোলা, লঙ্কা-বাটা 
এক তোলা, দই আধ পোয়া, লর্বণ পরিমিত, ধনে-বাটা ছুই তোলা, বড় 
এলাচের গু'ড়া চারি আনা, ছোট-এলাচের গু'ড়া ছই আনা, দারুচিনি- 
গুড় চাবি আন, লবঙ্গ-গু' ড়া তিন আনা, দ্বৃত এক পোয়া । 

হাড়-শৃন্য কোমল মাংস লইয়া, এরূপ ভাবে থুরিবে, তাহা যেন ঠিক 
কাদার মত হইয়! উঠে। অনন্তর, তাহাতে দই, আদা-বাটা, পিয়াজ- 
বাটা, লঙ্কা-বাটা এবং লবণ মাধিয়৷ খুব ফেটাইবে। ফেটাইতে 
কেটাইতে উহা! অত্যন্ত লপেট গোছের হইয়া আসিবে । এখন, পাক- 
পাত্রে সমুদ্রায় ঘ্বৃত জালে চড়াইবে। এই সময় একটি কথা মনে রাখ! 
আবশ্তক, অল্প-পরিমাণে ঘ্বতে যে সকল দ্রব্য ভাঁজিবে, ভাজিবার সময় 
ধদি চেতলা আকারের কোন পাঁক-পাত্রে করিয়া ঘৃত জালে চড়ান যায়, 
তাহ! হইলে অল্প খ্বতে ভাজিবার বেশ সুবিধা হয়। এজন্য অনেক 
স্বানে-ই তাগয়ার ব্যবহার হইয়া থাকে । দ্বত পাকিয়া আসিলে, তাহাতে 
মসলা-মিশ্িত মাংস বড়ার আকারে স্থাপন করিবে, এবং ধনে, 


ঙ্গ 
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এলাচ, দারুচিনি (লবঙ্গের গুঁড়া এঁ মাংসের উপর অল্প পরিমাণে ) 
ছড়াইয়! দিবে, এইরূপে ছুই পিঠ উপ্টাইয়া মসলার গুড়া দিয়া ভাজিয়া 
লইবে। 

ভিন্মেলপ নেপালী কাজা । উপকরণ ও পরিমাঁণ।_- 
ডিম দশটা, হাড়-শুন্য মাংস এক পোয়া, স্বত দেড় ছটাক, ছোট-এলাচ-বাঁটা 
ছুই আনা, দারুচিনি-বাট। এক আন, লবঙ্গ-বাঁটা ছুই আনা, মরীচ-বাট 
চাত্রি আন, বাদাম-বাটা এক তোল, পিঁয়াজ-বাঁটা এক তোলা, আদা- 
বাটা এক তোলা, ধনে-বাটা এক তোলা, দধি আধ পোরা, ময়দা! ছুই 
তোলা, লবণ পরিমিত | 

প্রথমে ডিম-গুলি জলে ধুইয়া লও। পরে তাহাতে ছিদ্র করিয়া, 
ভিতরের সমুদয় তরল পদার্থ একটি পাত্রে রাখ। এখন ধনে, আদা, 
বাদাম ও পিয়াজ ব্যতীত অর্ধেক লবণ ও সমুপায় বাট1-মসলার অর্ধেক 
তাহাতে উত্তম-ব্ূপ মিশাও। সমুদায় মিশ্রিত হইলে, তাহা ডিমের 
খোলাতে পূর্ব-ক্কত ছিদ্র-পথে পুর্ণ কর। এইরূপে সমুদয় ডিম পুর্ণ হইলে, 
সেই ছিদ্র ময়দার আঠা দ্বার আ্াটিয়া, গরম জলে সিদ্ধ কর। ন্ু-সিদ্ধ 
হইলে, জ্বাল হইতে নামাইয়1, খোলা ভাঙ্গিয়া, এক-একটি ডিম পৃথক্‌ 
করিয়া! রাখ। মসলা-মিশ্রিত ডিমের তরলাংশ খোলার ভিতর পুরিলে, 
যাহ উদ্ধৃত্ত হইবে, তদ্বার! বড়! ভাগিবে। এখন, এ ডিম এক-একটি 
করিয়া, শলায় বিদ্ধ করিয়! তাহার সর্বাঙ্গে ছিদ্র কর। এ-দিকে মাংণ- 
গুলি থুৰিয়া, অবশিষ্ট মসল! মাখাইয়! ও অর্ধেক স্বতে, কালিয়া রীধার 
নিয়মানুসারে পাক করিয়া, তাহা এক-খানি পরিষ্কৃত নেকড়ায় নিংড়াইয়া 
লও। এখন, এ গাঢ় ঝোলে দই, বাদাম-বাটা এবং আধ তোলা ময়দ! 
মিশাইয়া লও । এইব্পে সমুদ্বার় মিশান হইলে, পাক-পাত্র জালে চড়াইয়া 
তাহাতে অবশিষ্ট ঘ্বৃতের অর্ধেক দিয়া, লবঙ্গ ফোড়ন দ্বারা, উহা সাতলাইয়! 
তপ্ত অঙ্গারের উপর রাখ। অনন্তর, পূর্বব-প্রস্তত শলাকা1-বিদ্ব-ডিম, তপ্ত 
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অঙ্গারের উপর ঘ্বুরাইতে থাক, এবং মধ্যে মধ্যে অবশিষ্ট স্বত ও ঝোল 
থাওয়ান হইলে, নামাইয়া লও । 

লাল ম্সিভ্দাক্কা। উপকরণ ও পরিমাণ।--মাংদ এক 
সের, ঘ্বৃত এক পোয়া, পঙ্কার গুঁড়া এক তোলা, লবণ ছুই তোলা, আদার 
রস এক ছটাক, পিঁয়াজের রস দুই ছটাক। 

মাংস বড় বড় করিয়া কুটিয়া, তাহাতে আদা! ও পিয়াজের রস মাখা- 
ইয়া, এক ঘণ্টা! ঢাকিয়া রাখ । অনন্তর, ঢাকনি খুলিয়া এক-এক-খানি 
মাংস, ছুরি দ্বার! খুঁচাইয়া, তাহার মধ্যে লবণ পুরিয়া দাও। এইরূপে 
কতক পরিমাণ পুরিয়া, অবশিষ্ট লবণ সমুদ্বায় মাংসে মাথাইয়া লও। 
এখন, এক-এক-খানি মাংসে দ্বত মাথাইয়া, একটি শলাঁকায় বিদ্ধ করিয়া, 
আগুনের উপর ঘুরাইতে থাক, যেন এক-স্থানে অধিক তাপ লাগিয়া 
পুড়িয়া না উঠে। যখন দেখিবে, উহ। অন্ন অল্প লাল্চে রঙের হইয়াছে, 
তখন তাহা এ শলাঁকা হইতে 'খুলিয়৷ রাখ। এই-রূপে সমুদায় মাংস 
অগ্রিপন্ক হইলে, অবশিষ্ট ঘৃত এক-খাঁনি চেতল! পাক-পাত্রে জালে 
চড়াও, এবং পাকিয়া আসিলে, তাহা ভাজিতে থাক। এই সময় লঙ্কার 
গুঁড়া উহার উপর ছড়াইয়া দিয়া, ভাজিয়। নামাও। গরম থাকিতে 
আহার কর। 


কুলি ল্লোন্তি। ছুলের প্রথম অবস্থা, অর্থাৎ যে সময় 
ফুটিয়! ছড়াইয়া না পড়ে, এবং উহ্হার উপর এক-প্রকার কাল দাগ ন৷ 
হয়, সেই অবস্থার ফুল-ই উত্তম স্ু-খাগ্ঘ। প্রথমে গোটা ফুলটি লইয়৷ 
তাহার মধ্যে যে এক একটি পৃথক্‌ পাপ্ড়ি আছে, সেই পৃথক্‌ পৃথক অংশ 
কাটিয়া লও। অত্যন্ত কুচি-কুচি করিলে ভাল হয় না, এজন্য মোটা মোটা" 
করিয়া ছড়াইয়া লইয়া, তাহার বোটার দিক্‌ ফুলের গোড়া পধ্যন্ত চিরিয়া 
দাও। কিন্তু উহা যেন ফুলের সহিত পৃথক্‌ হইয়া না পড়ে । এখন তাহ! 
জলে ধুইয়া লও। এদিকে, পাঁক-পাত্রে মাথম বা দ্বত জালে চড়াও... 
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দ্বত অপেক্ষা মাখম ছার! পাঁকে বেশ স্থু-খাগ্ হইয়া থাকে । সঙ্গতি-হীন 
ব্যক্তি-গণ ঘ্বতের অভাবে তৈল দ্বারা রোষ্ট করিতে পারেন, কিন্তু তাহ৷ 
তত স্ু-খাস্ত হয় না। যখন দেখিবে, মাখম বা দ্ৃত পাকিয়৷ আসিয়াছে, 
তখন তাহাতে কপি-গুলি অল্প অল্প পরিমাণে ছাড়িয়া! দাও । এস্থলে' 
একটি কথা মনে রাখ! আবশ্তক--অন্থান্ত তর্কারি-ভাজার গ্তাঁ় এক- 
কালে মাখম বা ঘ্ৃত চাপাইয়! সমুদ্দায় তরকারির একে-বারে পাক চলিবে 
না। কোন চেতল! পাত্রে অল্প-পরিমাণ ঘ্বৃত চড়াও, এবং তাহা পাকিয়। 
আঁসিলে, তাহাতে সম্ভব-মত কপি ছাড়িয়া! দিয়, মুছ জালে পাক কর) 
মধ্যে মধ্যে সামান্ত-রূপ জলের ছিটা দিয়া! উপ্টাইয়] দাও । 'অল্প-ক্ষণ জালে 
থাকিলে দেখিবে, উহা! উত্তম-রূপ সিদ্ধ হইয়াছে অর্থাৎ খুস্তি বা কাটি দ্বার! 
অল্প-মাঁত্র চাপিয়া ধরিলেই গলিয়া আদিবে। এই-রূপ অবস্থায় উহ! 
পাক-পাত্র হইতে তুলিয়া লও । এই-বূপে সমুদায় কপি-গুলি পাক হইলে, 
অন্প-পরিমাঁণ গরম মাখম বা ঘ্বৃতে লবণ *ও ছোট-এলাচের গুড় গুলিয়। 
উহাতে মাখাইয়! আহার কর। 

স্নটন্ন-চল, হঙজ্-পক্ধতি । এই খাচ্চটি ইউরোপে 
অত্যন্ত আদরের সহিত ব্যবহৃত হইয়া থাকে । বাস্তবিক, মটন-চপ্‌ 
অতান্ত স্ুখান্ত ও পুষ্টিকর। চপ, সকল-প্রকার মাংস দ্বারাই প্রস্তত হইতে 
পারে। কিন্তু সকল-প্রকার মাংস অপেক্ষা! মটন-ই অর্থাৎ মেষ-মাংস 
চপের প্রধান উপযোগী । তাহার কারণ এই যে, উহা অত্যন্ত কোমল 
এবং তৈলাক্ত; সহজেই সিদ্ধ হয়, আর আহারে এক-প্রকার উপাদেরতা 
অনুভূত হইয়া থাকে । সকল মেষের মাংস এত স্ু-খান্ধ নহে। 
/মেষের মধ্যে দুষ্ব মেষই অতি সু-খাস্ক। যে সকল মেষের 
উত্তম মাংস হইয়া থাকে, তাহাদের খাগ্য কেবল-মাঁত্র ঘাসের উপর নির্ভর 
করিলে চলে ন1। প্রতিদিন উহাদিগকে ঘাস ব্যতীত দানা ( খেঁসারি, 
কড়াই ) আহার করাইতে এবং মধ্যে মধ্যে বিট্‌ লবণ প্রভৃতি 
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দানার সহিত মিশাইয়! দিতে হয়। সাধারণ মেষ যে মুল্যে 
বিক্রীত হইয়া থাকে, দানা-ভোজী মেষের মূল্য তাহা! অপেক্ষা অনেক 
অধিক। কিছু দিন দানা আহার করিলে, তাহার মাংস অত্যন্ত থক্‌- 
থকে এবং কোমল হয়। আহারের সময় উহ! ছিবড়া-ছিবড়া হয় না। 
চিবাইলে মুখে মিলাইয়! যায় ও তাহ। হইতে এক-প্রকার তৈলাক্ত পদার্থ 
বাহির হইতে থাঁকে, এবং এক-প্রকার অতি চমতকার আস্বাদন হয়। যে 
সকল ব্যক্তির মটন আহার কর। অভ্যাস নাই কিংবা! উদরাময় প্রভৃতি 
পেটের পীড়া আছে, তাহাদের পক্ষে মটন-চপ্‌ অপকারী। 

উপকরণ ও পরিমাণ ।__মেষ-মাংস এক সের, পিয়াজের রম আধ 
পোয়া, আদার রস আধ পোয়া, লবণ দুই তোলা, ছোট -এলাচ চারি 
আনা, গোল-মবীচ ছয় আনা, মাম বা! ঘ্ৃত * আধ সের, লঙ্কা পরিমিত । 

যে কোন জন্তর মাংসে-ই যে চপ, প্রস্তত হইতে পারে, তাহ পূর্বেই 
উল্লেখ কর! হইয়াছে; কিন্তু জন্তর সকল অঙ্গের মাংস দ্বারা ভাল-রূপ 
চপ হয় না। দীবনার মাধ্স-ই চপের পক্ষে উপাদেয়। কারণ, 
দানা-ভোজী মেষের দাবনার মাংদ অত্যন্ত থক্‌-থকে এবং অধিক 
পরিমাণে সঞ্চিত হওয়াতে, বোধ হয়, এ স্থানে যেন এক-খণ্ড স্বতন্ত্র মাংস 
বর্তমান থাকে । চপে হাড় ব্যবহার না করিয়া, দাবনা হইতে সেই 
মাংস-খণ্ পৃথক করিয়া লইবে এবং চৌকা ধরণে কাটিয়া, তাহার 
এক পিঠ ছুরি দ্বারা পাতলা-ভাবে থুরিতে হইবে। উহা! এবূপ-ভাবে 
খুরিবে, যেন মাংস পৃথক পৃথক খণ্ড খণ্ড হইয়া না পড়ে, অর্থাৎ 
সমুধায় দাবনার কর্তিত চৌক মাংস-খণ্ড একত্র থাকিবে, অথচ উত্তম-বূপ 
থোরা হইবে । এখন, প্র মাংসে আদা ও পিঁয়াজের রস উত্তম-রূপ মাথা-* 
ইয়া, ছুই তিন ঘণ্টা পর্য্যন্ত ঢাকিয়া রাখিবে। 


ঘুত অপেক্ষ! মাথম দ্বার। পাক করিলে, আম্বাদন ভাল হয়। 


পাক-প্রণালী ৃ | ৩৩০ 


অনন্তর, ঢাঁকনি খুলিয়। মাংস বাহির করিয়া! তাহার রীধিবার ব্যবস্থা 
করিবে। চপ. বীধিবাঁর পক্ষে চেতল! পাত্র হইলে-ই ভাল হয়। কারণ, 
উহা একেবারে অধিক দ্বতাঁদি দিয়া বেশী পরিমাণে এক-সঙ্গে ভাঁজিবার 
নিয়ম নহে। এজন্য চাটু কিংবা সেইরূপ আকারের কোন পাত্র জালে 
চড়াইয়া, তাহাতে মাখম বা দ্বৃত অল্প পরিমাণে ঢালিয়! দিবে, এবং 
পাকিয়। আসিলে, তাহাতে একখানি বা ছুইখানি পাক-পাত্রের 
আকারাহ্ুসারে মাংস স্থাপন করিবে। চপ পাকের পক্ষে মুদ্ধ তাপই 
প্রশস্ত । পাকের সময় একটি বিষয় বিশেষরূপ মনে রাখিবে, অথাৎ 
সর্বদা-ই উহা উন্টাইয়৷ দ্রিলে এবং মধ্যে মধ্যে কাচা জলের ছিট! কিঞ্চিৎ 
কিঞ্চিৎ রস (পিঁয়াজ ও আদার যে রসে মাঁংস ভিজাইয়! রাখা হইয়াছিল, 
সেই উদ্ুত্ত রস ) উহাতে খাওয়াইতে ও উপ্টাইতে হইবে। মধ্যে মধো 
এ জল ও রস দিলে, সিদ্ধ হওয়ার পক্ষে সাহায্য হইয়! থাকে এবং 
মাংস পুড়িয়া! উঠে না। অনন্তর, তাহার যখন বাদামী ধরণের রঙ্‌ দেখা 
বাইবে, তখন নামাইম়া, উনানের নিকট গরম স্থানে ঢাকিয়া রাখিবে। 
এইরূপে সমুদায় মাংস-খণ্-গুলি ভীজা হইলে, তুলিয়া লইবে । এখন লবণ 
এবং এলাচ ও মরীচের গুড়! আবশ্তীক-মত দ্বত ব৷ মাথমে গুলিয়া, এ 
মাংসে মাথাইয়৷ আহার করিলে-ই, মটন্‌ চপের আস্বাদন বুঝিতে পারিবে। 
মটন চপ. রদ্ধনের ভিন্ন ভিন্ন নিয়ম দেখিতে পাওয়া যায়। যে নিয়মটি 
লিখিত হইল, তাহা ভাঁজ মাংস বলিলে-ও বড় দোষ হয় না। তবে 
রুচি-ভেদে উহার সমধিক আধর দেখিতে পাওয়া যায়। মেষ-মাংস 
হিন্দু-মতে ভক্ষণ নিষিদ্ধ নহে। বৈদ্য-শান্ত্রমতে মেষমাংসের গুণ *।-- 
£ মধুর, শীতল, বল-কাঁরক এবং গুরু-পাঁক। 
কাল্ুড়া-ভ্রাই 7 কাকড়া বলিলে সমুদ্রের কাকড়া-ই 
বুঝিবে। কাঁরণ, এদেশে পুষ্করিণী প্রভৃতিতে যে এক-প্রকার কাকড়। 


» . মাংসং মধুরশী ভলত্বাৎ গুরু বুংহণমারিকম্। ইতি চরকঃ। 
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জন্মিয়া থাকে, তাহাতে ঘি বা তৈলবৎ পুষ্টি-কর পদার্থ বা শাস 
অতি অল্প-ই থাকে; স্থতরাং তাহা আহার না করা-ই ভাল। সাগর- 
কাঁকড়ার আকার অতি বড়; এমন কি, কখন কখন ছোট ছোট 
কচ্ছপের মত দেখা যায়। সাগর-কাকড়ার মধ্যেও আবার ছুইটি 
জাতি আছে; সচরাচর উহ্াদ্দিগকে মেদী ও মন্দা কীকড়া৷ কহিয়! 
থাকে । মন্দা ব৷ পুংজাতীর কাকড়ার আকার বড়, দাড়া বড় এবং তাহা 
অত্যন্ত মোটা, কিন্তু কাকড়ার় ঘি থাকে না। সুতরাং উহা! তত স্থ্‌- 
থাগ্-ও নহে । মেদী কাকড়ার অত্যন্ত ঘি থাকে, এজন্ত তন্বারা উত্তম-বূপ . 
খাগ্য-দ্রব্য প্রস্তত হয়। এক্ষণে মেদী কাকড়া-গুলি বাছিয়া লইয়া, 
তাহার পেটের নিম্নে যে একখানি চাঁকৃতি আছে, তাহ! ফেলিয়া দিবে। 
আর উপরের আবরণ অর্থাৎ খোলার কিনারার নিম্-দিকের ঠিক মধ্যস্থলে 
( অর্থাৎ যে দিকে দাড়া সংলগ্ন থাকে না) তথার একটি গোলাকার 
ছিদ্র করিয়া, তন্মধ্য-স্থ ময়ল! 'বাহির করিয়। ফেলিবে। কারণ, তাহা 
ফেলিয়া না দিলে, আহারের সময় অতি বিস্বাদ বোধ হইবে। এক্ষণে, 
এ কাকড়া আন্তে-আস্তে ধুইয়া, তাহার দাড়ায় এক একটি আঘাত দ্বারা 
ফাটাইয়া লইবে। অথচ দাঁড়া সমেত সমুদয় কীকড়াটি গোট। থাকবে । 
ফাটাইয়া লইবার কারণ এহ যে, না ফাটাইলে, তাহার মধ্যে মসলা ও 
লবণ প্রভৃতি কিছু-ই প্রবেশ করিতে পারিবে না। স্থতরাং, মপলাদি 
সংযোগ না হইলে, উহার আম্বাদ উত্তম-রূপ হইবে না। পরে পরিমাণ- 
মত হরিদ্রা-বাটা, লঙ্কা-বাটা, জীরা-মরীচ-বাটা, আদা এবং কুচি অনুসারে 
পিঁয়াজ-বাটা, এক-সঙ্গে মিশাইয়া, কাকৃড়ার সমস্ত গায়ে এবং ভিতর 
ইইতে যে পথে ময়ল! বাহির করিয়া লওয়া হইয়াছে, তাহার মধ্যে উহা! 
পুঁররা, খাটি সরিষার তৈলে ভাজিয়া লইলে-ই, কীাকড়া-স্রাই হইল। 
কিন্ত, ভাঙ্গা ভাঁদা-তৈলে না হইলে ভাল হয় না। এ্থলে আমাদের 
ছুই একটি বক্তব্য আছে, অর্থাৎ অন্তান্ত দ্রব্-পাকের নিয়মের স্তায়, 
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আমরা ইহাতে মসল! প্রভৃতির কোনরূপ পরিমাণ উল্লেখ করিলাম না। 
তাহার কারণ এই যে, উহা একটু লবণ ও ঝাল খর-খর হইলে, 
অনেকের জিহ্বায় আদর পাইয়া থাকে। সেই-জন্ত আমরা রধিবার 
নিয়ম লিখিলাম, ভোক্তা-গণ মসলাদির পরিমাণ ইচ্ছান্ুসারে অন্ন বা 
অধিক স্থির করিয়া লইবেন। আর একটি কথ! এই, ঘ্বৃত অপেক্ষা 
খাঁটি সরিষার তৈলে উহ! ভাজিলে, আহারে সু-খাগ্ভ বোধ হয়। কারণ, 
তৈলে আসটিয়া গন্ধ নষ্ট করিয়। থাকে । আমাশয় প্রভৃতি উদরাময়- 
রোগে কাঁকড়া একেবারে-ই নিষিদ্ধ। কাকড়। অত্যন্ত পুষ্টিকর । পরি- 
পাক করিতে পারিলে, মাংসের ন্যায় উহা! দ্বারা বিশেষ-রূপ উপকার 
হইয়া থাকে । বৈদ্ধ-শাস্্রমতে কাকড়ার গুণ *--বিরেচক, ভগ্র-অঙ- 
যোগ-কারক, বায়ুপিত্ত-নাঁশক, বলকারক এবং ঈষৎ উষ্ণ। 
্মচ্ছ ও দ্নাহত্নেজ ন্শিক্ষি। উপকরণ ও পরিমাণ।--মাছ 
বা মাংস এক সের, লবণ দেড় তোলা, হরিদ্রা-বাটা সওয়। তোলা, ধনে- 
বাটা পাঁচ তোল, গোলমরীচ-বাটা ছুই তোলা, রীধুনী-বাট! সওয়! তোলা, 
লবঙ্গ-বাটা বার আনা, জীরা-বাটা আধ তোলা, তেজপাতা-বাট1 সিকি 
তোলা, লঙ্কা-বাটা +.সওয়া তোলা, হিঙ্‌$ দেড় আনা, ত্বৃত আধ সের, 
দধি চারি তোল! 8, ত্ডুল-বাটা সওয়! তোল! । 
, মাছের শিক প্রস্তত করিতে হইলে, শোঁল, চিতল ও রুই-মাছ-ই 
বিশেষ উপযোগী । রোহিত ও চিতল ইত্যাদি মত্স্তের কোমল কোল 
অর্থাৎ তৈলাক্ত কোমল অংশ, শিক প্রস্ততে ব্যবহৃত হয় না। সর্বপ্রকার 


* সৃষ্টবিগুত্রত্বং ভগ্রসন্ধাতৃত্বং বাযু-পিত্ত-নাশিত্বঞ্চ । বলকারিত্বং ঈষদুত্বং। 
ইতি রাজনির্ঘন্ট । 

+ ভোক্তা-গ্রণ ইচ্ছানুসারে লঙ্কার পরিমাণ অল্প বা অধিক করিতে পারেন । 

4. হিঙ. ইচ্ছা করিলে না দিতে-ও পারেন। 

8 মাছের শিকে দই অনাবগ্ঠক। 
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খাগ্ঠ-জন্তর মাংস-মাত্রে-ই শিক প্রস্তত হইতে পারে । মাংস বা মতস্তের 
শিক প্রস্তুত করিতে হইলে, মাছ ব। মাংস-গুলি কাটিয়া জলে উত্তম- 
রূপে ধুইয়া, পরে এরূপে জল বাহির করিতে হইবে যে, উহার 
মধ্যে যেন বিন্দ্মাত্র জল থাকিতে না পারে। মাছের শিক প্রস্তুত 
করিতে হইলে, মৃত্ন্ত-খণ্ড উত্তম-রূপে বাছিয়া কাটা-গুলি ফেলিয়! 
দিতে হইবে । কিন্তু, চিতল মাছের শিক প্রস্তত করিতে হইলে, মত্স্ত- 
ভাগ তীক্ষ-ধার ছুরী দ্বারা চাঁচিয়া, কাট! ছাড়াইয়া লইতে হইবে। উহা 
তেমন পেণ করিবার প্রয়োজন হয় না; কারণ চিতল মাছের মধ্যে 
কষপ্র ক্ষুদ্র অনেক কাটা থাকে; পেষণ করিতে গেলে, পেষিত মতগ্তের 
মধ্যে কাটাগুলি থাকিয়া যায়; ছুরি দ্বারা টাচিয়া লইলে, কীটা থাকে 
না। মাংসের শিক প্রস্তুত করিতে হইলে, মাংস হইতে উহার মধ্য-ত্বক 
( পর্দ। ) ও হাঁড় বাহির করিয়া উত্তম-রূপে পেষণ করিবে । মৎস্ত-গুলির 
কাটা ছাড়াইয়া লইয়া, এবং মীংসগুলি পেষণ করিবার পর্‌ উল্লিখিত 
পরিমাণ-মত লইয়! তাহাতে পুর্ব-লিখিত উপকরণ সকলের মধ্যে দ্বত-মাত্র 
এক তোল! অন্তান্ত উপকরণ মতস্তের কি মাংসের সহিত মিশাও। 
যখন দেখিবে, উত্তমরূপে মিশিয়া গিয়াছে, তখন শ্র মিশ্রিত পদার্থকে 
আধ-হাত-পরিমিত লম্বা ও সাড়ে ছয় ইঞ্চি-পরিমিত মোটা করিয়া, কতক- 
'গুলি দণ্ড-রূপে নিন্মিতকর। এ দণ্ড প্রস্তুত করিবার অবসরে জল উষ্ণ 
হইতে পারে, এজন্ত একটি পাক-পাত্র জল-সহ পূর্বেই উনানে চড়াইয়া 
রাখ। দগ্ু-গুলি প্রস্তুত হইলে, এ জল যখন ফুটিতে থাকিবে, তখন এ 
দণ-গুলি আস্তে আস্তে তাহাতে ছাড়িয়া দিয়া, অপর একটি পাত্র দ্বারা, 
পাঁক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়! দাও । যদি মাছের শিক হয়, তবে আধ ঘণ্টা 
আর ষাঁংসের শিক হইলে, দেড় ঘণ্টা জলে এর দণ্ড-গুলি সিদ্ধ করিবে। 
নিরূপিত কাল অতীত হইলে, নামাইক়া শীতল হওয়! পর্য্যন্ত অপেক্ষা 
করিবে । এই অবস্থায় শীত-কাঁলে দণ্-গুলিকে ছই তিন দিন পর্যন্ত 
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রাখা যাইতে পারে। শীতল হইলে, দণ্ড-গুলিকে এক অঙ্কুলি পুরু করিয়া 
ছুরী দ্বারা কাটিয়া লও। পরে, আধ সের ঘ্বতের যাহা অবশিষ্ট রহিয়াছে, 
তাহা জালে চড়াইয়া, তাহাতে ই সকল কন্তিত খণ্ড ছাড়িয়া! দিয়া, মুছ্ 
তাপে বাদামী রড. ধরা পর্য্যন্ত ভাঁজিয়া, নামাইয়া ভাল ঘ্বৃত কি মাথমের 
মধ্যে ভ্বাইয়া রাখ। ইষছুষ্ণ থাকিতে থাকিতে তুলিয়া আহার করিয়া 
দেখ, উহার কি সুখময় আস্বাদ। মতন্তের গুল্গুলি তৈয়ার করিবার 
প্রণালী ও উপকরণ প্রার এক-ই রকম, তবে যে সামান্ত সামান্ত প্রভেদ 
আছে, তাহার-ও বিবরণ এ-স্থলে লিখিত হইল । মাছের মধ্যে চিতল 
মাছের গুল্গুলিই উত্তম। উহা প্রস্তুত করিতে হইলে, পুর্বববৎ ছুরী 
দ্বারা মাছ, কাটা হইতে পৃথক করিয়। লইবে। যে সকল উপকরণ 
শিক প্রস্ততের জন্ত উল্লেখ কর! হইয়াছে, ইহাতে-ও ঠিক সেই সকল 
দ্রব্য, সেই পরিমাণে আবশ্তক করে। কণ্টক-শুন্ত মতগ্তের উল্লিখিত পরি- 
মাণের জিনিষ সকল মিশ্রিত করিয়া বেশ' করিয়া ছানিয়। লও। পরে, 
ন্পারির মত গোলাকার করিস প্রস্তুত কর। অনস্তর অবশিষ্ট ঘ্বৃতে মৃদু 
তাপে বাদামী রঙ্‌ ধরা পধ্যন্ত ভাজিয়া, দ্বৃত বা মাথমের মধ্যে ডুবাইয়া 
রাখ। ঈষছুষ্ণ থাকিতে থাকিতে আহার করিয়া দেখ, উহ্বার কি মুখ. 
তৃপ্তিকর আস্মাদ। 

শিকের ঝোল প্রস্তুত করিতে হইলে, সিদ্ধ মাছ বা মাংসের থও 
গুলি, এক অঙ্গুলি পরিমাণ পুরু করিয়া, ছেটি ছোট চৌকা ধরণে কাটিয়া 
লও। এ-দিকে একটা পাত্রে এক পোয়া ঘ্বৃত জালে চড়াইয়া রাখ । যে 
। সরল উপকরণ প্রথমে শিকের সহিত মিশ্রিত করিয়াছ, তাহার মধ্যে 
হি, দধি ও চা”ল-বাঁটা ব্যতীত, অন্তান্ত সকল উপকরণ-ই অর্ধেক 
পরিমাঁণ লইয়া, জলের সহিত ভালরূপে মিশিত কর। এ-দিকে ঘ্বৃতের 
যখন-গাঁজা মরিয়া পাকিয়া আসিবে, তখন তাহাতে পাঁচফোড়ন ছাড়িয়া 
দাও। উহ! তাজ! ভাঁজ! হইলে, উল্লিখিত মসলা-মিশ্রিত জল তাহাতে ঢালিয়া 
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দিয় আল দিতে থাক। যখন জল ফুটিতে থাকিবে তখন তাহাতে মাঁছ 
কি মাংসের এ চতুফোণ খগ্গুলি ছাড়িয়া দিয়া, কুড়ি কি পচিশ মিনিট 
পধ্যন্ত জালে রাখ । পরে এক তোল! পরিমিত পিটালি অতি অল্প জলের 
সহিত গুলিয়া, ঝোলে ঢালিয়া দিয়া, নাঁডিয়া চাঁড়িয়া, নাঁমাইয়া, এক 
ছটাক ভাল স্বৃত দিয়া, আবার একটু নাড়িয়! ঢাকিয়া রাখ। ঈষদুষ্ণ 
থাকিতে থাকিতে আহার করিবে । রর 

দনাহলেলল ইজ্ছদি কালার হল ক্কোলবা। এই 
কাবাব বা কোবব! বেশ স্থ-থাগ্ভ। ইহুদিদিগের মধ্যেই উহার সমধিক: 
প্রচলন। 

উপকরণ ও পরিমাণ ।--মাংস এক সের, পিয়াজ-বাঁটা তিন তোলা, 
রশুন-বাট! সিকি তোলা, লঙ্কা-বাটা৷ এক তোলা, ছোট-এলাচ-বাট। চারি 
আনা, দারুচিনি বাটা ছয় আনা, ঘ্বৃত এক ছটাক এবং লবণ তিন তোল! । 

কোব্বার পক্ষে হাড়-শূন্ঠ কোমল মাংস-ই প্রশস্ত। মাংস যত 
কোমল হয়, উহা তত-ই স্থ-সিদ্ধ ও সু-খাস্ভ হুইক্! থাকে । এজন্য মুরগী 
এবং হালোক়ানের মাংস দ্বারা-ই প্রায় উহ প্রস্তত হয়। ছাগাদির মাংস 
ঘারা-ও উহ! পাক হইতে পারে, কিন্ত, কোমল মাংস সংগ্রহ করিতে 
বিশেষ-রূপ চেষ্টা পাওয়া উচিত। মাংসের হাড় বাছিয়া, কেবল-মাত্র 
মাংদ লইলে-ই ভাল হয়। উহা! আবার ক্ষুদ্র ক্ষুদ্র আকারে কাটি 
লইতে হয়। কর্তিত মাংসে সমুদাঁয় বাঁটা-মসলা দিয়া এবং লবণ, স্বৃত 
প্রস্থৃতি সমস্ত উপকরণ লইয়া» উত্তম-রূপে চট্টকাইয়া মাখিবে। অনস্তর, 
এক খানি শরাতে মসলা-মাখান মাংস তুলিয়া, এক খানি টুয়ালে, ঝাড়ন, 
অথবা মোট! গোছের নেকড়ার উপর মাংস-সমেত এ শরা-খানি উপুড় 
করিয়া, তাহার উল্টা-পিঠে টানিয়া গাইট দিয়া বাধিবে। শরাঁতে মাংস 
বাধিবার পুর্ব্বে একটি বড় হাড়িতে আধ হাঁড়ি জল জালে বসাইবে, 
এবং তাহার উপর এ শর! খানি উপুড়-করা ভাবে-ই (অর্থাৎ মাংস যেন 
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ইাড়ির ভিতর দিকে থাকে এইরূপে) স্থাপন করিবে । পরে ময়দা 
অথব1 এটেল মাটি ছার! হাড়ির মুখের চারি ধার অর্থাৎ যোড়-মুখ উত্তম- 
রূপে বন্ধ করিয়। দিবে। 

হাড়ির ভিতরের উষ্ণ জলের বাণ্পে (ভাপে) মাংস স্-সিদ্ধ হইবে, 
এবং মসলাদি তাহার গারে লাগিয়া প্রত্যেক মাংস-খণ্ড অতি চমৎকার 
আন্বাদনের হইয়৷ উঠিবে। অনন্তর, জাল হইতে হ্াড়িটি নামাইয়া 
তাহার গায়ে হাত দিলে, যখন অধিক গরম বোধ না৷ হইবে, তখন হাঁড়ির 
যোঁড়মুখ খুলিয়া, শরা-খানি তুলিয়া লইয়া, কাপড় খুলিয়। ফেলিবে। 
অনন্তর, ঈষৎ গরম থাঁকিতে, আহার করিয়৷ দেখ, ইহুদি কোবব৷ 
কেমন স্থ-থাস্ঠ। 

তপ্ত মাছে ইন্ছদি লবাঁদান্। উপকরণ ও 
পরিমাণ ।-তপ.সে মাছ * এক সের আলু আধ সের, আত্রখণ্ড ( কীাচ।) 
আধ পোয়া, চিনি এক ছটাক, পিঁয়াজ কুচি আধ পোয়া, আদ1-বাটা-এক 
তোলা, ধনে-বাটা ছুই তোলা, হরিদ্রা-বাটা এক তোল।, জীরা-মরিচ-বাটা 
এক তোলা, ছোট এলাচের দান! চারি আনা, লবঙ্গ চারি আনা, দার” 
চিনি চারি আনা, ঘ্বত এক ছটাক, তৈল এক পোয়া, লবণ সাড়ে 
পাঁচ তোল! । 

প্রথমে মাছ-গুলি কুটির! বাছিয়া লইবে। মাছ কুটিয়া' ছোট ছোট 
ন। করিয়। আস্ত আন্ত রাখিবে। পরে, তাহাতে সাড়ে তিন তোনা 
লবণ মাথাইয়া, ঈবৎ উষ্ণ-জলে উত্তম-রূপে (বেশী জলে ) ধুইয়৷ লইলে, 
তাহাতে মাছের অসটিয়! গন্ধ নষ্ট হইয়া থাকে । এখন এই ধোয়া মাছে 
হরিদ্রা-বাট। মাখিয়া লইবে। 

এ-দিকে কড়াতে সমুদায় তৈল জালে চড়াইয়া, পাঁকাইয়! লইবে। 
এখন তাহাতে অদ্ধেক পিঁয়াজ ভাজিয়া, তুলিয়া রাখিবে। পরে তাহাতে, 


লব শপ তা পাপ 


* বড় বড় ডিম-ওয়াল। অথচ টাক! হওয়। আবন্ঠক। 
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আঁলু-গুলি ছাঁড়িগ! দিয়া, ঈষৎ বাঁদামী ধরণের হইলে, তুলির! পাত্রাত্তরে 
রাথিবে। তৈলে মৎস্ত-গুলি ভাজিয়া লইবে। এরূপ নিয়মে ভাজিবে, 
উহ! যেন ভাঙ্গিয়! চরিয়। না যায় এবং চ'ইয়। না আসে । মাছ ভাজা হইলে, 
তাহা-ও তুলিয়! অন্য পাত্রে রাথিবে। 

এ-দ্িকে একটি পাক-পাত্র জালে চড়াইয়া, তাহাতে অদ্ধেক স্বৃত 
ঢালিয়া দাও ; এবং পাঁকিক্না আদিলে, অবশিষ্ট পিয়াজ ভাজিয়া, তুলিয়৷ 
রাখ। এখন উহাতে অর্ধেক এলাচের দানা, অন্ধেক দারুচিনির 
কুচি, এবং অর্ধেক লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া নাড়িতে থাক। বখন দেখ! 
যাইবে, বাদামী রঙ্‌ হইয়াছে, তখন তাহাতে আদা-বাঁটা, ধনে-বাটা দিয়া 
নাড়িতে আরম্ভ কর, এবং উহার এক-প্রকার সু-গন্ধ বাহির হইলে, 
তাহাঁতে আম-গোঁল। জল ঢালিয়া দেও। 

লবাদানের উপযুক্ত আম প্রস্তত করিতে হইলে, প্রথমে আম-গুলির 
খোসা ছাড়াইয়৷ খণ্ড খণ্ড করিবে । পরে তাহাতে চুণ মাখাইয়া, কিছু- 
কাল ভিজাইয়! রাখিবে। অনন্তর, জলে উত্তম-রূপে ধুইয়া ফেলিঘে। 
ধৌত হইলে, তখন তাহা জলে সিদ্ধ করিবে; এবং ন্ু-সিদ্ধ হইলে, তাহ 
জাল হইতে নামাইয়া, চট্ুকাইগ্জা কাপড়ে ছাকিয়৷ লইবে। এখন এই 
আম-গোলা, পাক-পাত্রে ঢালিয়৷ দিয়া, তাহার মুখ ঢাকিয়। রাখিবে; 
এবং যখন দেখ। যাইবে, জল খুব ফুটিতেছে, তখন পাক-পাত্রের মুখ 
খুলিয়া তাহাতে ভাজা-মাছ ও আলুগুলি ঢালিয়৷ দিবে। ঢালিয়া 
দির, আবার পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া রাখিবে। অন্ন-ক্ষণ পরে পুনর্ববার 
পাক-পাত্রের মুখ খুলিয়া, ব্যঞ্জনে লবণ এবং ভাজা পিয়াজ, চি রর 
ও জীরা-মরীচ-বাটা ঢালিয় দিয়া, এক-বার নাঁড়িয়া-চাড়িয়া, আবার পাঁক-' 
পাত্রের মুখ ঢাকিয়া রাখিবে। 

এই-রূপ অবস্থায় অল্প-ক্ষণ জাল পাঁইলে, ঝোল গাঢ় হইয়া আসিবে। * 
পবাদানে অধিক ঝোল রাখা উচিত নহে। অল্প মাথা-মাঁখা ঝোল 


৮৬, 


পাক-প্রণালী ৩৩৮ 


হইলে-ই ভাল হয়। ন্তরাঁং, যখন দেখ! যাইবে যে, ঝোল গাঢ় হইয়া 
আসিয়াছে, ব্যঞ্চনের এক-প্রকার উত্তম বর্ণ হইয়াছে এবং ঢাকৃনি খুলিলে 
এক-গ্রকার স্থ-গন্ধ বাহির হইতেছে, তখন তাহাতে আর জাল না দিয়া, 
অবশিষ্ট গরম-মসলা থিচ-শৃন্ত-ভাঁবে বাটিয়, অবশিষ্ট দ্বতে গুলিয়া ঢালিয় 
দিবে। : এই সময় অবশিষ্ট পিঁয়াজ-ভাভা-ও উহাতে ঢালিয়া দিয়া, এক- 
বার উত্তম-রূপে নাঁড়িয়া-চাঁড়িয়া রাখিবে। গরম-মসল! দেওয়ার পর, 
ব্যঞজনমাত্র-ই যে জালের উপর রাখা উচিত নহে, তাহা যেন প্রত্যেক 
পাঁচক ও পাঁচিকার মনে থাকে। অনন্তর, পাক-পান্রটি নামাইয়া, দশ 
পনর মিনিট ঢাকার অবস্থায় রাখিবে। পরে পরিবেষণ-কালে আর 
এক-বা'র নাঁড়িয়া-চাড়িয়া পরিবেষণ করিবে । লবাদানে অত্যন্ত অ-টক 
আম হইলে, ভাল হয় না। এজন্ত আমের অন্পত্ব অনুসারে, উহার 
পরিমাণ একটু কম-বেশী করিলে ভাল হয়। কারণ, সকল গাছের আম 
এক-রপ টক নহে। আমের কম-বেণশী করিতে হইলে যে, লবণ ও চিনির 
পরিমাণ কিছু পরিবর্তন করিতে হয়, তাহা! যেন মনে থাকে। 

ন্কোগু। হ্মাহী । মস্ত দ্বারা এই কোপ্ত। প্রস্তুত হয় বলিয়। 
ইহাকে মাহী কোঞ্চা কহিয়া থাকে । মত্গ্ত দ্বার! নাঁনা-প্রকার নিয়দে 
কোঞ্চ। পাঁক হইয়৷ থাকে । 

, উপকরণ ও পরিমাণ ।-_মতম্ত-থণ্ড এক সের, ঘ্ৃত সাত ছটাক, মুগের 
ডা”ল-বাটা (কীচা) চারি তোলা, ছোলার ছাতু ৪ তোলা, পোস্ত-বীজ চারি 
তোলা, দধি এক পোয়া, ছোট এলাচ-্চর্ণ চারি আনা, দাঁরুচিনি-চুর্ণ তিন 
আনা, লবঙ্গ ছুই আনা, লঙ্কা-বাঁটা আধ তোলা, মরীচ-চুর্ণ এক সিকি, 
/ধনে-বাট! ছুই তোলা, আদ'-বাটা এক তোলা, আদার রস এক তোলা, 
মৌরী-ভাজা-চূর্ণ এক তোলা, কালজীরা আধ তোলা, লবণ পরিমিত, 
ডিম তিনটি, পিঁয়াজ আধ পোকা, রশুন এক পোয়া, জল পরিমিত । 

মাছের কাঁবাবের পক্ষে পাকা রকমের রুই ও কাত-া! প্রভৃতি মাছ 


৩৩৯ দশম পরিচ্ছেদ 


হইলে-ই ভাল হয়। প্রথমে মাঁছ কুটিয়! ধুইয়া লইবে। পরে তাহাতে 
এক তোলা লবণ ও আদার রস মাথাইয়া, আধ পোঁয়৷ ঘ্বতে অর্ধেক 
লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া ভাজিবে। এখন এই মাছে সমুদ্রায় আদা-বাঁটা, মরীচ- 
বাটা, লঙ্কা-বাটা, অর্ধেক কাঁলজীরা, পিঁয়াজ-বাটা, রশুন-বাটা এবং ছুই 
তোল! লবণ, জলে গুলিয়া ঢালিয়া দিয়া, এক-বার নাড়িয়া চাড়িা পাঁক- 
পাত্রের মুখ ঢাকিয়া দিবে। 

অল্প-ক্ষণ উহ! জালে থাকিলে, সমুদায় জল মরিয়া, মাছ সু-সিদ্ধ 
হইয়। আসিবে । যখন দেখা যাইবে, মাছ যেমন স্ু-সিদ্ধ হইয়াছে, সেই 
সঙ্গে রস-ও মরিয়া আসিয়াছে, তখন এক ছটাক ঘ্বত জালে চড়াইয়া 
পাকাইয়া লইবে ; এবং লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া, এ মাছ তাহাতে ঢালিয়া, 
এক বার ধীরে-ধীরে নাড়িয়। দিবে। এই সময় সমুদ্বায় গরম-মসলা-চুর্ণ 
উহাতে দিয়া, নাড়িয়া-চাড়িয়া নামাইবে। মাছ শীতল হইলে, তাহার 
কাঁটা বেশ করিয়া বাঁছিয়া ফেলিবে। কাঁটা বাছা! হইলে, এ মাছে দই, 
ছাতু, ডা'ল-বাটা, পোস্ত-বীজ, মৌরী-চুর্ণ এবং ডিমের শ্বেতাংশ মিশাইয়া, 
উত্তম-রূপে দ্লিবে। এরূপ নিয়মে দলিবে, তাহা! যেন কাদার ন্যায় 
হইয়া আইসে। কেহ কেহ আবার এই সময় বাদাম ও পেস্তা-বাটা-ও 
উহার সহিত মিশাইয়া থাকেন। এখন দলিত মতন্তের এক একটি 
ডিম্বাকৃতি প্রস্তুত করিয়! রাখ। অনন্তর, সমুদয় বত পাক-পাত্রে ঢালিয়া 
দিয়া, তাহাতে উক্ত ভিম্বারতি মত্স্ত-গুলি সাঁজাইয়া রাখ, এবং আর একটি 
পাত্র দ্বার৷ পাক-পাত্রটি উত্তম-রূপে ঢাঁকিয়, তাহার নীচে ও উপরে তপ্ত 
অঙ্গার স্থাপন কর; দেঁথিবে যে, সেই আচে কোপ্তা ভাজা হইয়াছে । * 
ভাজ৷ হইলে অর্থাৎ প্রথমে ফোটার বড় বড় শব্দ, পরে এঁ শব্দ চুড়চুড়, 
করিতে থাকিলে, তাহা নামাইবে। যদ্দি কড়াতে উহ! ভাজিতে হয়, 
তাহা হইলে ঘ্বতে মৌরী-ভাজা ছড়াইয়া দিয়! তাহাতে প্র ডিষ্বারুতি পদার্থ” 
গুলি ভাজিয়। লইলে-ই চলিবে। 


পাক-প্রণালী : রা 


সাচ্ছেল নুল্পজ্াহানী কাবা । হুরজাহানী কাবাব 
অত্যন্ত মুখ-রোচক ; কিন্তু ক্ষুদ্র-জাতীয় মত্ত দ্বারা উহা! প্রস্তত করিলে, 
তত স্ু-থান্ত হয় না। 

উপকরণ ও পরিমাণ ।-_মত্ম্ত (অখণ্ড) এক সের, ডিম হুইটা, 
ছোলার ছাতু আধ পোয়া, দধি আধ পোয়া, বেসম এক পোয়া, মৌরী- 
বাঁট। দেড় তোলা, দারুচিনি-বাটা এক তোলা, এলাচ-বাটা আধ তোলা, 
লবঙ্গ-বাট। আঁধ তোলা, মরীচ-বাটা ছুই তোলা, ধনে-বাটা দেড় তোলা 
পিয়াজ-বাঁটা আধ পোয়া, আদা-বাটা তিন তোলা, জাফরাণ ( পেষিত) 
আধ তোল।, ঘ্ৃত এক পোয়া, লবণ পরিমিত । 

প্রথমে মাছের আইশ ছাড়াইয়া, শীতল জলে এক ছটাক বেসন 
গুলিয়া, উত্তম-রূপ ধুইয়া, পুনরায় পরিফার জলে ধুইবে। এখন এক আরুন 
পুরু মাঁটার লেপ দাও । পরে এ মৃত্তিকা'লেপিত মস্ত, উত্তপ্ত বালুকা-* 
মধ্যে স্থাপন কর। বানুকা লাল হইয়া উঠিলে, তাহার মধ্য হইতে মহন্ত 
বাহির করিয়। উত্তম-রূপে মাঁটী ছাড়াইবে। এখন এই পরিষ্কৃত মাছের 
যাবতীয় কাটা বাছিক্পা ফেলিবে। এ-দিকে একটি পাত্রে ডিম-গুনি 
ভাঙ্গিয়া, তন্মধ্য-স্থ তরল পদার্থে যাবতীয় (জাফরাণ ব্যতীত) বাটা 
মসল। ও লবণ ইত্যাদি এক-সঙ্গে মিশাইয়া দলিতে থাক । বাটা মত্ত-ও 
যে এই সঙ্গে মিশাইতে হয়, তাহা বোধ হয়, সকলে-ই বুঝিতে পারিয়াছেন। 
উপরি-উক্ত সমুদ্রায় দ্রব্য এক-সঙ্গে মিশাইলে, তাহা এক প্রকার শক্ত- 
গোছের কাদার স্তার হুইস্সা উঠিবে। অনন্তর এ কর্দমবৎ, পদার্থ লইয়া, 
চতুফষোণাকৃতি এক-এক-খণ্ড গড়াইয়! রাঁখ। এখন একটি হাঁড়ি বা 
পাঁক-পাত্রে জল জালে চড়াও, এবং জলের উপর খড় বিছাইয়া, তাহাতে 

* একটি কড়াতে বালুক1 অর্থ-পুর্ণ করিয়!, তদুপরি মৎস্য স্থাপন পূর্ববক, পুনরায় 


বালুক। বারা আচ্ছাদন করিয়া দিবে। এক্ষণে এ বালুকা+পূর্ণ কড়। স্বালে চড়াই 
দিবে। 


৩৪১ দশম পরিচ্ছেদ 
গঠিত পদার্থ-গুলি আস্তে-আস্তে স্থাপন কর। অন্ন-ক্ষণ জাল পাইলে-ই. 
কঠিন আকার ধারণ করিবে, তখন উহা জাল হইতে নামাইয়া লইবে। 
অনন্তর, পাক-পান্ধে সমুদায় ঘ্বত জালে চড়াইয়৷ পাকাইয়! লইবে। পরে 
এ-গুলি বাদানী ধরণে ভায়া, তাহাতে পেষা-জাফরাণ ছড়াইয় দিয়া 
নামাইবে। 

ভিন্মেল্স বউ শুলউ। প্রথমে ডিম-গুলি বেণী জলে ধুইয়া, 
সিদ্ধ করিয়া লও। সু-সিদ্ধ হইলে, খোল! ছাড়াইয়া, ভিতরের কঠিন 
পদার্থ বাহির কর। এখন উহা! বড় বড় খণ্ডে বিভক্ত করিয়া রাখ। 
এদিকে কর্তিত ডিমের পরিমাপানুসারে আর কতক-গুলি ডিমের কুন্ুমাংশ 
বাহির করিয়া লও । এখন কুস্ুমে বিস্কুটের গু'ড়। কিংবা ময়দা অথবা 
বেসন, মরীচের গু"ড়া, পিয়াজ ও আদার রস, গরম-মসলার গুড়া, এবং 
লবণ মিশাইয়া ফেনাইতে থাক। উত্তম-রূপ ফেনাঁন হইলে, তাহাতে 
কর্তিত ডিম ভূবাইয়া ঘ্বতে ভাজিতে থাক, এবং বাদামী রঙ্‌ হইলে 
নামাইয়৷ লও । 

হমাভ্রাতি াান্বাল। উপকরণ ও পরিমাণ ।-_ মাংস এক 
সের, স্বৃত এক পোয়া, জল দেড় পোয়া, দারুচিনি-চূর্ণ চারি আন1, ছোট- 
এলাচ-চূর্ণ চারি আনা, লবঙগ-চুর্ণ চারি আনা, মরীচ-চর্ণ চারি আনা, 
পিগাজের রস আধ পোয়া, আদার রম দেড় তোলা, দই আধ পোয়া, 
ডিম ছ্ুইটা, লবণ এবং লঙ্কা! পরিমিত। 

প্রথমে মাংস-খগ্ড-গুলিকে আদাঁর রস, পিঁয়াজের রস ও দধি মাখাইয়া 
রাখিবে। পরে এক ছটাক ত্বত জালে চড়াইয়, তাহাতে সরস মাংস- 
খণ্-গুলি ঢালিয়! দিয়া, নাঁড়িয়া-চাঁড়িয়া, ' টাকিয়া রাখিবে। বস শু 
ইইয়। আসিলে, লবণ ও জল দিয়া! সিদ্ধ করিবে । সিদ্ধ হইলে, কিঞ্চিৎ 
ঝোল থাকিতে থাকিতে নাঁমাইয়া, ঝোল ও মাংস পৃথক্‌ পৃথক্‌ ০৪৮ 
বাখিবে। এখন ঝোলে উপযুক্ত-পরিমাণ ময়দা মিশাইয়, 'মধুর মত 
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গাঢ় করিবে। অনন্তর, তাহাতে গন্ধ-দ্রব্য-চুর্ণ, মরীচ-চূর্ণ এবং ডিমের 
মধ্যস্থ তরল পদার্থ মিশাইয়া খুব ফেনাইতে থাকিবে । এ-দিকে পাক- 
পাত্রে অবশিষ্ট সমুদয় ঘ্বত জালে চড়াইয়! পাকাইয়া লইবে, এবং পূর্ব- 
প্রস্তুত গাঢ় ঝোলে এক-এক-থানি মাংস ডুবাইয়া, দ্বতে বাদামী ধরণে 
ভাজিয়া লইবে। মধুরান্্-বিশিষ্ট করিতে হইলে পানক প্রস্তুত করিয়া, 
ভাজ মাংস তাহাতে ঢালিয়। দিবে, এবং তাপে শুষফফ হইলে 
নামাইবে। 

কাবাব স্পান্নি। উপকরণ ও পরিমাণ ।--মাংদ এক সের, 
স্বত এক পোক়াঃ দাকুচিনি-চুর্ণ চারি আনা, লবঙ্গ-্চুর্ণ চারি আনা, ছোঁট- 
এলাচ-চুর্ণ চারি আনা, মরীচ-চুর্ণ আট আনা, পিক্কাজ-খও 
এক ছটাক, আদার রস দেড় তোলা, ধনে-বাট। দেড় তোলা, দই 
এক পোয়া, লবণ এবং লঙ্কা পরিমিত। 

শানি কাঁবাবে, হাড়ের সহিত মাংস বাছিয়া, শুক্র সুঙ্ধ কিমা 
করিয়া লবণ ও আদার রস মাথাইয়া, ছুই-দণ্ড টাকিয়া রাখিবে। পরে 
দ্বতে পিয়াজ ভাজিয়। পাত্রাস্তরে ঢাকিয়। রাখিয়া, উক্ত ঘ্বতে মাংস ও দই 
ঢালিয় দিয়া, নাড়িয়া-চাঁড়িয়া দিবে। অনন্তর, তাহাতে ধনে-বাট! উপযুক্ত 
পরিমাণ জলে গুলিয়া, কাঁপড়ে ছাকিয়া, ঢালিয়া দিয়। সিদ্ধ করিবে। 
সিদ্ধ হইলে, গন্ধ-দ্রব্য-চুর্ণ মাংসে মাখিয়া, উহা শিকে গীঁথিয়া, তাহার চারি- 
ধার বাশের চেওয়াড়ির ঝেষ্টনে সুত্র দ্বারা বাঁধিয়া, তপ্ত অঙ্গারের উপর 
ঘুরাইবে, এবং মাংসের যে ঝোল অবশিষ্ট থাকিবে, তাহ! মধ্যে মধ্যে 
মাংসে দিবে। এই নিয়মে আগুনের আচে স্-পন্ধ হইলে, অবশিষ্ট দ্বৃত 
খাওয়াইয়া, মাখাইয়। লইয়া পূর্বব-ভর্জিত পিয়াজ-থগ্ডের সহিত মিশাইয়! 
কিয়ৎক্ষণ ঢাঁকিয়! রাখার পর, পিঁয়াজ-গুলির সহিত গরম থাকিতে- 
থাকিতে আহার করিলে, ভোক্তার রসনার তৃপ্তি-সাধন করিবে । 

হ্াালান্য গুল্জ্াল্ । উপকরণ ও পরিমাণ ।--ডিম পাচ 
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ছয়টা, মাংস এক সের, দ্বৃত দেড় পোয়া, মরীচ-বাটা এক তোলা, আদার 
রূস ছুই তোলা, ধনে-বাটা ছুই তোলা, দধি এক পোয়া, গন্ধ-মসলা-চুর্ণ 
আট আনা, জাফরাণ চারি আনা, পিঁয়াজের রদ এক ছটাক, লঙ্কা-বাটা 
এবং লবণ পরিমিত। 

প্রথমে মাংস-খণ্ড-গুলি লঙ্কা-বাটা, আদার রস, পিঁয়াজের রস ও দধি 

মাথিয়৷ এক ঘণ্টা ঢাকিয়া রাখ। এ-দ্দিকে তিন ছটাঁক দ্বৃত পাকিয়া 
আসিলে, তাহাতে মাংস ঢালিয়। দিয়া, উত্তম-রূপে নাঁড়িয়া-চাঁড়িয়া দাও 
(মধ্যে মধ্যে নাড়িয়া-চাড়িয়। দেওয়া! ও ঢাকিয়া রাখা আবশ্যক )। 
এইরূপে রস শুকাইয়া আসিলে, উহাতে ধনে-বাটা, গোলমরীচ-বাটা ও 
লবণ, জলে গুলিয়। দিয়া, শুষ্ক প্রলেহের মত করিয়! নামাইয়। ঢালিয়! রাঁখ। 
এখন ডিম-গুলি জলে সিদ্ধ করিয়া, তাহার খোল। ছাড়াইয়া, চাঁকা-চাক। 
করিয়া কাট । অনস্তর, লোহার সরু শিকে প্রথমে এক-খগ্ড মাংস, পরে 
এক চাঁকা ডিম গাথ। আবার এরূপ কর | এই নিয়মে সমুদায় মাংস 
ও ডিম গাঁথা হইলে, মাংস ও ডিম-খণ্ড-গুলিতে * অবশিষ্ট গন্ধ'মসল! ও 
সমুদায় জাফরাণ-বাটা, দেড় ছটাক গরম ঘ্বতের সহিত মিশ্রিত করিয়া, 
'তাহার অর্দেক মাথাইয়া, শিকটি তপ্ত অঙ্গারের উপর স্থাপন করিয়া, 
পুনঃ পুনঃ ঘুরাইতে থাক, এবং ডিম ও মাংসের উপর মধ্যে মধ্যে কিঞ্চিৎ 
দ্বত ও জলের ছিটা দিতে থাক। বাদামী রউ.হইলে তাহা নামাইয়া, 
'মসলা-মিশ্রিত ঘ্বৃত মাখাইয়া, গরম গরম আহার কর। 

"মাছেল্প ভতত্ভি গালা । উপকরণ ও পরিমাণ।-- 
মাছ এক সের, ঘ্বৃত এক পোয়া, গন্ধ-দ্রব্য-চুর্ণ আট আনা, মরীচ-বাট! 
চারি আনা, ধনে এক তোলা, আদা ছুই তোলা, জাফরাণ এক 
আনা, ডিম একটা, বেসন এক পোয়া, দই ছুই ছটাক, ভাজ! মৌরীর গুড় 
এক তোলা, পিঁয়াজ-বাট! দুই তোলা, লঙ্কা-বাটা ও লবণ পরিমিত। ৮ 

* কেহ কেহ রঙ করিবার জন্ত ডিমে আলতার রঙ মাথাইয়। থাকেন। 
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মাছ সিদ্ধ করিয়া, তাঁহার কাট বাছিয়! ফেল। পরে তাহাতে বেসন, 
ডিমের কুন্ুমাংশ, মৌরী, ধনে, মরীচ, পিয়াজ, আদা-বাটা, লঙ্কা-বাটা ও 
সমুদায় গন্ধ-দ্রব্য-চূর্ণ এবং লবণ মিশাইয়া, দলিয়! খাসা প্রস্তত কর। এখন 
এই খাস ছারা! কুন ক্ষুদ্র চতুফোণাকৃতি প্রস্তুত কর। পরে তাহা জল-যন্ত্রে 
পাক করিয়া, কঠিন করিয়া লও । পাকে বেশ শক্ত হইলে, নামাইয়া রাঁখ। 
এখন দ্বৃতে উহা! বাঁদামী ধরণে ভাজিয়া লইয়া, জাফরাণ কিঞ্চিৎ স্বৃতে 
মিশ্রিত করিয়া মাখাইলে-ই কাবাব প্রস্তত হইল। এই কাবাব 
মধুরাপন করিতে হইলে, আধ সের পানক জালে চড়াইক়া, তাহাতে 
ভজ্জিত কাবাঁব-গুলি পাক করিয়া, শেষে জাফবাণ দিয়! নামাইয়া লইবে। 
নামাইবার সময় যেন গামাখ! গোছের রস থাকে। 

হল ুছুল্লী। মাছের এবং মাংসের পুরী ও কচুরী 
প্রায় একই-প্রকার। মাংসের কচুরী উত্তম স্ু-খাছ্। 

উপকরণ ও পরিমাণ ।--মাংস এক সের, ময়দা এক সের, ঘ্বত এক 
সের, দারুচিনি এক আনা, এলাচ-চূর্ণ ছুই আনা, লবঙ্গ ছুই আনা, মরীচ 
আট আনা, আদী-বাট! ছুই তোঁল1, ধনে-বাট! ছুই তোলা, ছোলার ডাল 
ছুই ছটাক, লঙ্কা-বাটা এবং লবণ পরিমিত । 

ময়দায় আধ পোঁয়। ঘ্ৃত ময়ান দিয়া মাথ। উত্তম-রূপ স্ব 
মিশ্রিত হইলে, জল দিয়া দলিতে থাঁক । এ-দ্রিকে ডা”ল-গুলি ঘ্বতে অল্প 
তাঁজির়া, গু'ড়। করিয়া থোর মাংসের সহিত সমুদয় উপকরণ দিয়া শু 
প্রলেহে পাক কর। স্ত-পক্ক হইলে নামাইয়! লও । এখন অবশিষ্ট সমুদায 
দূত জালে চড়াও, এবং পাকিয়া আসিলে, ময়দার এক একটি লেচি পাকা" 
ইয়া, তাহার মধ্যে মাংসের পূর দিয়া, কচুরীর আকারে গঠন কর। গঠিত 
কাচা কচুরী-গুলি লাল্চে ধরণে ঘ্বৃতে ভাজিয়! তুলিয়া লইলে-ই, মাংসের 
ক্ুচুরী প্রস্তত হইল। 

হানা ভীল্ষা। উপকরণ ও পরিমাঁণ।২-মাংস এক সের, 
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দ্বত আধ পোয়া, দারুচিনি-চুর্ণ ছুই আনা, এলাচ-চুর্ণ ছুই আনা, লবঙ্গ-চুণ 
দুই আনা, মরীচ-চুর্ণ চারি আনা, পিয়াজ-বাটা আধ পোঁয়া, লঙ্কা-বাটা এবং 
লবণ পরিমিত । 

পশ্ডতর যে সকল অঙ্গের মাংস কোমল, সেই সকল অঙ্গ হইতে বড় 
চাঁকাচাকা মাংস কাটিয়! লইবে, এবং প্রত্যেক চাঁকার এক পিঠে অস্ত্রের 
দ্বারা থে'তলিয়। লইবে। পরে তাহাতে লঙ্কা-বাটা , লবণ, আদার রস, 
পিরাজ-বাটা, মরীচ-চূর্ণ, গম্ধ-দ্রব্য-চর্ণ মাখাইয়া, কিঞ্চিৎ দ্বৃতে সাতলাইয়া 
লইবে। অনন্তর, মাংসখণ্ড শিকে গীথিয়া, আগুনের উপর ঘ্বুরাইতে 
থাকিবে, এবং মধ্যে মধ্যে দ্বত-মিশ্রিত দধি উহাতে খাওয়াইবে। বেশ 
স্থ-সিদ্ধ হইলে, নামাইয়। লইবে। 

গসক্ষি-ক্গাবাব। প্রথমে পাখীটির পালক ছাড়াইরা, €পট 
গিয়া, নাড়ী প্রভৃতি অব্যবহার্ধা অংশ ফেলিয়া দিবে । পরে, গরম জলে 
উত্তমন্ূপ ধুইয়া লইবে। এখন এই ধৌত পাখীটির সর্ধা্গ ছুরী দ্বারা 
িরয়া-চিরিয় দিবে । ইহা! দ্বারা যে সহজে, মাংসে মসলা ও লবণ প্রবেশ 
করিয়া, উহ স্থ-স্বাদ করিয়া তুলিবে, তাহা বোধ হয়, পাঁচক-মাত্রে-ই 
বুঝিতে পারিয়াছেন। এই সময় উহাতে দরধি, দধির সর, আরা-বাটা, 
ধনে-বাটা, লবঙ্গবাটা, ছোট এলাচ বাটা, লঙ্কা বাটা, গোলমরীচ বাটা, লবণ 
প্রভৃতি আবগ্তক-মত মাথিয়! দিবে । পরে তাহা ঘ্বতে বাদামী ধরণে ভাজিয়া 
লইবে। এ-স্থলে ইহা-ও জানা আবশ্তক, ঘ্বতে না ভাজিয়া পাখীটি শি 
গাথিয়া, জলস্ত অঙ্গারের উপর ঘুরাইয়! পাঁক করিলে-ও চলিতে পারে 
পাকের সময় দধি-মিশিত ঘ্বৃত ক্রমে ক্রমে মাংসে থাওয়াইতে হয়, তাহা 
যেন মনেথাকে । আর একটি কথা মনে রাখ! আবশ্তক, ভোঁক্তা-গণ রুচি 
অঙ্থসারে বাট! মসলার সঙ্গে পিয়াজ-বাটা-ও ব্যবহার করিতে পারেন। 
পিয়াজ দিলে যে আস্বাদন অপেক্ষাকৃত উপাদেয় হইবে, তাহা বলা বাহুল্য ৮ 

চলিনসাই হক্কানী । উপকরণ ও পরিমাণ।--মাংদ এক 


পাক-প্রণালী ্‌ ৩৪৬ 
সের, ঘ্বত এক পোয়া, পিয়াজ আধ পোয়া, দধি এক পোয়া, ডিম পাঁচটা, 
দারুচিনি চারি মাষা, এলাচ চারি মাধ, লবঙ্গ চারি মাষা, মরীচ চারি 
মাষা, জাফরাণ দু-মাষা, আদ তিন তোলা, আল্তা দেড় তোলা, ধনে 
তিন তোলা, লঙ্কা-বাটা এবং লবণ পরিমিত । 

প্রথমে মাংসে আদার রস ও দই মাথাইয়া রাখিবে। পরে, দ্বৃতে 
পিঁয়াজ ভাজিয়্া, তাহাতে মাংস দিয়! নাঁড়িতে থাকিবে । কিছু-ক্ষণ পরে 
লঙ্কা-বাট!, ধনে-বাটা, লবণ এবং সিদ্ধ হওয়ার উপযুক্ত জল দিয়া, জালে 
রাখিবে । জল শুষ্ক হইলে, অদ্ধেক গন্ধ-দ্রব্য-বাটা দিয়! শুষ প্রলেহে পাক 
করিবে । এদিকে ডিম সিদ্ধ করিয়া, তাহার থোল৷ ছাঁড়াইয়া, ছুরী দ্বারা 
ছুই খণ্ড করিবে, এবং লৌহ-শলাকাতে এক-থণ্ড পিয়াজ, এক-খণ্ড মাংস, 
এক-খণ্ড ডিম, পর পর গাঁথিবে। পরে মাং্স-খগ্ডে জাফরাণের রঙ, 
পিয়াজে আল্তার রঙ. এবং ডিমে লবণ, গন্ধ-দ্রব্য ও মরীচ-চুর্ণ মাথাইবে। 
অনন্তর, শিকৃটি আগুনের, আচে রাখিয়া, বাঁটা-মসলা-মিশ্রিত জল ক্রমে 
ক্রেমে দিয়া, স্ু-পন্ধ হইলে নামাইবে। 

তছনাই ক্কানবা ।॥ উপকরণ ও পরিমাঁণ।-_মাংস এক সের, 
দ্বত এক পোয্া, দধি আধ পোয়া, পিয়াজ এক পোয়া, ডিম ছুইটা, দারু- 
চিনি ছু-মাষা, এলাচ ছু-মাযা, লবঙ্গ ছু-মাষা, মরীচ চারি মাষা, আদ 
দেড় তোলা, ধনে দেড় তোলা, লঙ্কা এবং লবণ পরিমিত। | 

/ প্রথমে মাংসের খও্ঁ-গুলিতে লঙ্কা, আদার রস, ধনে এবং দধি মাখাইবে। 

পাঁর, দ্বতে কিছু পিরাজ ভাজিয়! তাহাতে দধি-সহ মাংস দিয়া নাঁড়িতে থাকিবে। 
বুঁদ মরিয়া আসিলে, ধনে-বাটা! এবং সিদ্ধ হওয়ার উপযুক্ত জল দিয়া, আলে 
দিবে মাংস সিদ্ধ হইলে, কিছু ঝোল থাঁকিতে থাকিতে নামাইয় কাপড়ে 
স্রাকিবে। এখন ঝোলে ময়দ। গুলিয়! মধুর স্তাঁয় করিয়া, তাহাতে ডিমের 
“ম্দা অংশ এবং গন্ধ-দ্রব্য-চুর্ণ ও লবণ মিশ্রিত করিবে। তদনস্তর, উহাতে 
ংস ডুরাইয়া, ঘ্বতে ভাজিয়! লইলে-ই কাবাব পাক হইল। 


৩৪৭ দশম পরিচ্ছেদ 


হানা তত্নাভ্াাল ॥ উপকরণ ও পরিমাণ ।__মাংস 
এক সের, ঘ্বৃত এক পোয়া, পিয়াজ আধ পোরা, দারুচিনি ছু-মাষা, এলাঁচ 
ছু-মাঁষ!, মরীচ চারি মাষা, আঁদ। দেড় তোলা, লঙ্ক। এবং লবণ পরিমিত । 

প্রথমে মাংসের কিম! করিয়া, লঙ্কা, পিঁয়াজ ও মসলা-বাটা, লবণ এবং 
দত মাথিয়া, শিকে গাঁথিয়। আগুনে ভাজিবে। অনস্তর, শিক হইতে 
থুলিয়! পুনর্বার জল-ঘ্বতে সিদ্ধ করিবে । জল মরিয়া! মাংস লাল্চে বর্ণ 
হইলে নামাইবে। 

ইহলিম্শ কাজা । প্রথমে মাংস লইয়া, তাহা উত্তম-রূপে 
থুরবে। পরে লঙ্কা, লবণ, জল এবং গোলমরীচের গুড়া এক-সঙ্গে 
মিশাইস়৷ জ্বালে চড়াইবে এবং তাহাতে মাংস-গুলি দিয়া জাল দ্িবে। 
জালে জল শুষ্ক এবং মাংস সু-সিদ্ধ হইলে নামাইবে। এই সিদ্ধ মাংস 
বাটয়া পান্রান্তরে রাখিবে। এ-দিকে আদা-বাটা, ছোট-এলাঁচ-বাটা, দারু- 
চিনি-বাটা, এবং পুদিনা-শাকের কুন ক্ষুদ্র কুচি এঁ মাংসের সহিত মিশাইবে। 
ভোক্ত-গণের রুচি অনুসারে এই সময় উহাতে পিয়াজ-বাটা-ও দিতে 
পাঁরেন। এখন এই মসলা-মিশ্রিত মাংসে লেবুর রস দিয়া উত্তম-রূপ 
চট্কাইয়া, এক একটি আমড়ার স্তায় গড়াইয়া রাখ। ইচ্ছা হুইলে, 
উহার আকার অপেক্ষাকৃত ছোট অথব! বড়-ও করিতে পার। এখন 

সের পরিমাণ বুঝিয়» ডিমের কুম্থমাংশ লইয়া, একটি পাত্রে ফেটাইর়া 
তাহাতে এ এ গোলাক্কৃতি মাংস ডুবাইয়া বিস্কুটের গুড়া অথবা ক্রিম 


পাপা পবা 


্ * অনেক প্রকার বিলাতী র রন্ধনে ক্রিম ব্যবহৃত হইয়া থাকে। সৃতরাং ক্রিম শি 
নিয়ম পাচক-মাত্রের-ই জানা আবগ্তক। উহার প্রস্তত-নিয়ম এই £-_মোটা রকমের 

পাউরুটি রৌত্রে উত্তম-নপ শুষ করিয়া, তাহ! গুড়া করিতে হইবে। এই গুড়া যেন 
ময়দার স্তায় না হয়। হুজির আকারে উহ? প্রস্তুত করিবে । এই চূর্ণ পাতল! নেকড়ায় 
ইকিয়! গ্ইলে ভাল হয়। পাঁউরুটর এই গ্ড়াকে ক্রিম কহিয্া। থাকে। ক্রিমেত৮ 
প।বর্তে সুজি-ও ব্যবহৃত হইতে পারে। 


পাক-প্রণালী | ৩৪৮ ॥ 


মাখাইয়া, পুনর্ধার ডিমের হরিদ্রাংশে ডুবাইয়্' আবার উক্ত গু ড়া মাখা- 
ইয়া, দ্বতে বাদামী ধরণে ভাঁজিয়! তুলিয়া লইলে-ই, ইংলিশ কাবাব পাক 
হইল। নানা-প্রকার নিরমে ইংলিশ কাবাব পাক হইয়া থাকে । 

নিেল ক্কাাবি। বিউা, লাউ, বেগুন, শসা, কাকুড়, 
কাকরোল এবং পটোল প্রভৃতি তরকাঁরির কাঁবাৰ এক-প্রকার নিয়মে 
প্রস্তত করিতে হম্ন। এই সকল কাবাব, আহারে অতি স্থ-খাগ্য | 

উপকরণ ও পরিমাণ ।-__-ঝিঙা এক সের, মাংস (সক্ষম সুক্ম থোর! ) 
আধ সের, দধি ছুই ছটাঁক, আদ৭-বাটা ছুই তোলা, ধনে-বাটা ছুই তোলা, 
লব্ণ পরিমিত, গন্ধ-দ্রব্য-চূর্ণ চারি আনা, লবঙ্ন-চুর্ণ ছুই আন, লঙ্কা-বাটা 
পরিমিত । 

মাঝারি গোছের ঝিঙ। অর্থাৎ যাহ! খুব কচি কিংবা! পাকা নহে, এরূপ 
ঝিঙ1-গুলি বোঁটা কাটিয়া, ভিতরের শ'াস ও বীজ বাহির করিয়া ফেল। 
এখন খোলের ভিতর ও বাহিরে লবণ মাখ'। মাংস, শুষ্ক পগ্রলেহে পাক 
করিয়া, খোলের ভিতর পুরিয়। দাও। এখন থোলের মুখ বন্ধ করিয়া 
সম্তভলন কর। পরে এ ঝিডা-গুলি শূলে গাথ ; শুলে চারি দিকে বি! 
না ঘোরে, এজন্ঠ বাঁশের চেওয়াঁড়ী বিউার উপরে দিয়া, শূলের সহিত 
বন্ধন কর। পরে এ শূলের সহিত বিা-গুলি তণ্ত অঙ্গারের উপরে 
পুন: পুনঃ ঘুরাও ৷ ঝিডা শুফ হইলে, স্বৃতে গন্ধ-দ্রব্য মিশাইয়া, তাহা 
ক্রম ক্রমে প্র ঝিডার উপরে দেও । শুষ্ক হইলে, আবার দেও। এই-রূপে 

বাঁর দিয়া, স্ব-পন্ক হইলে, শেষে অবশিষ্ট মসলা! সমেত ঘ্বৃত দিয়া-ই 

ও । 

হালাল খাভাই॥ উপকরণ ও পরিমাণ ।-_মাংদ (খুরা বা 
বাট! ) এক সের, দ্বৃত দেড় পোয়া, দধি এক' পোয়া, দধির সর এক পোয়া, 

“্ফ্মা্দার রস আধ পোয়া, গোঁলমরীচ সিকি তোলা, লবঙ্গ-বাটা আধ তোলা, 

ছোট-এলাচ-বাটা! আধ তোলা, ধনে-বাটা ছুই তোলা, লবণ পরিমিত, 
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জাফরাণন্বাটা চারি আনা, বাদাম-বাঁটা ছুই তোলা, লঙ্কা পরিমিত, চারিট! 
লেবুর রস। 

প্রথমে মাংসে লবণ মাথিবে। পরে অন্তান্ত সমুদায় মসল! ( দধির 
সর ও বাদাম ব্যতীত ) দধির সহিত মিশাইয়া মাংসে মাথাইবে ; মগলা 
মাথান হইলে, দধির সর ও বাদাম এক-সঙ্গে উত্তম-রূপ বাটিয়া, তাহাতে 
মিশাইবে। এখন মসলাদি-মিশ্রিত মাংস, পাক-পাত্রের মুখ টাকিয়া, 
দমে বসাইয়া রাখিবে। রস শুফ হইয়া গঠনোঁপযোগী গাঢ় অর্থাৎ কাদার 
ন্যায় হইয়া আসিলে, নামাইয়!, খুব দলিতে আরম্ভ করিবে । উত্তম-রূপ 
দল! হইলে, তাঁহাতে আধ ছটাক দ্বৃত মিশাইবে। এখন এই ঘ্বতাদি- 
মিশ্রিত মাংস লইয়া আমড়ার ন্তাঁর গোলাককৃতি আকারে গঠন করিবে। 
পরে অবশিষ্ট সমুদায় ঘ্বৃত জালে চড়াইয়৷ পাঁকাইয়া লইবে। দ্বৃত পাকিয়! 
আঙিলে, তাহাতে পূর্ব-গঠিত মাংস-গোলক চেপ্টা করিয়৷ ছাড়িয়া দিবে, 
এবং লাল রঙ্‌ হইলে, নামাইয়া৷ লইবে। এই-রূপে সমুদায়-গুলি ভাজা 
হইলে, পুর্বব-রক্ষিত লেবুর রস তাহাতে মাখিয়৷ আহার করিবে । 

আলুর ভরের, চিা২। উপকরণ ও পরিমাণ ।-_ আলু 
আধ সের, মাংস এক পোকা, পিঁয়াজ-বাটা হই ছটাক, আদা-বাটা এক 
তোলা, ছোট এলাচ * ছুই আনা, দারুচিনি এক আনা, লবঙ্গ ছই আনা, 
গোলমরীচ-গু'ড়। ছুই আনা, লঙ্কার গুঁড়া আধ তোলা, ঘ্বত এক পোরমা, 
ডিম চারিটা, লবণ পরিমিত । হাড়-শৃন্ধ কোমল মাংস উত্ভম-রূপে থুরিং 
থাকিবে । থুরিতে থুরিতে উহা যখন কাদার মত হইয়! আমিবে, তখন তা 
ইয় হামাম-দিস্তার অথবা শিলে উভ্ভম-রূপে পেষণ করিবে। অনন্তর, তাহা 
সিদ্ধ করিবে। জালে যখন জল মরিয়া, এবং মাংস স্থু-সিদ্ধ হইয়া আসিবে, 


* ইয়ুরোপে এই রন্ধনে গরম-মসলার তত ব্যবহার নাই। কিন্ত আমরা পরীক্ষা, 
করিয়। দেখিয়াছি যে, গ্ররম মসলা! ভিন্ন মাংসাদি আমাথের রননায় আদরণীয় হয় নর 
তজ্জন/ ইউরোপীয় রন্ধন সম্বন্ধে মসঙ্গাদির কিছু কিছু পরিবর্তন করিতে হুম 
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তখন নামাইয়! রাখিবে। এ-দিকে আলু-গুলি স্ুসিদ্ধ করিয়া নামাইয়৷ 
লইবে, এবং তাহার খোস৷ ছাড়াইয়া রাখিবে। এখন আলু-গুলি চট্কাইয়া 
পূর্ব-রক্ষিত মাংসের সহিত একত্র করিবে, এবং তাহাতে যাবতীয় 
মসলা-বাটা ও গুড়া মিশাইবে । অনস্তর, ময়দায় এক তোল! স্বৃত 
মাথাইয়া, সেই ময়দা এঁ মাংসে দিবে, এবং ডিম-গুলি ভাডিয়া, তন্মধ্য-্থ 
শ্বেত ও হরিদ্রাংশ উহার উপর ঢালিয়া! দিবে । সমুদয় এক-সঙ্গে বেশ 
করিয়া চটটকাইতে থাকিবে । চট. কান হইলে, তাহা একটু কঠিন কর্দিম- 
বৎ হইবে । যদি উহা! তরল অর্থাৎ পাতলা হয়, তবে আর হই একটি 
আলু-সিদ্ধ অথবা কিছু ময়দা! দিয়া, চট্কাইয়া লইলে, কঠিন হইয়া 
আসিবে । এদিকে চাটু অথবা ততসদৃশ কোন এক-খানি পাক-পাত্র 
জ্বালে চড়াইবে, এবং তাহাতে অন্ন পরিমাণে ঘ্ৃত দ্রিবে। অনন্তর, এ 
মাংসের একটি দল! লইয়া, কচুরবীর আকারে এক এক-খানি চেপ্ট! 
করিয়া, পাক-পাত্রের উপর ছাঁড়িতে থাকিবে, এবং এক-এক পিঠ 
বাদামী ধরণে ভাঁজ! হইলে তুলিয়া রাখিবে। এই-রূপে সমুদায়-গুলি 
ভাজ। হইলে, গরম থাকিতে থাকিতে আহার করিয়৷ দেখ, আলুর ফ্রেঞ্চ, 
চপ কিরূপ' রসনার আদরণীয় | 
চিতল "নাচছে ক্কষোণ্ডী। কাটার জন্য চিতল মাছ 
অনকেই আহার করিতে অনিচ্ছা! প্রকাশ করিয়া থাকেন; কিন্তু উহ 
(রা! কোপ্ত। পাক করিলে, আহারের সময় কাটার জন্য কোন-প্রকার 
মস্থুবিধা ভোগ করিতে হয় না। চিতল মাছের কোণ বেশ স্থ-খাগ্। 
প্রথমে আন্ত মাছটির আইস ও ছাল তুলিয়া! ফেলিয়া! দেও। পরে এক- 
াঁদি ঝিনুক কিংবা অন্ত কোন জিনিস দ্বারা মাছের পেট কুরিয়া লও। 
চিতল মাছের ভন্যান্ত অঙ্গ অপেক্ষা পেটিতে কাটার সংখ্যা কিছু অল্প। 
'পৈটি কুরিয়! যে পরিমাণে মাছ সংগ্রহ হইবে, তাহাতে উপযুক্ত পরিমাণ 
লবণ ও হরিদ্র। এবং লঙ্কা-বাট। প্রভৃতি মসলা মাঁখাইয়া লও । এখন এক- 
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খানি কড়াঁতে তৈল জালে চড়াও, এবং পাকিয়া আপিলে, তাহাতে মাছ 
ভাজিতে থাক। এই সময় একটি কথ! মনে রাখা আবশ্যক ; অর্থাৎ 
উহা৷ ভাজিয়! পূর্বে হাতে চাঁপিয়া' এক-একটি বড়া কিংবা আমড়ার 
মত গড়াঁও। গড়াইতে কোন কষ্ট নাই। সামান্ত-বূপ চাঁপিয়া ধরিলে.ই 
আপন! হইতে-ই চাঁপ বীধিয়া আসিবে । এখন উহা! তৈলে ভাজিয়া 
তুলিয়া রাখ । ভাজিলে উহা অপেক্ষাকৃত কঠিন আঁকার ধারণ করিবে। 
ঈষৎ গরম গরম আহার করিয়া দেখ। উহা দ্বারা কালিয়। পাঁক 
কত্রিলে, অতি স্থ-খাগ্ঠি হইয়। থাকে । কালিয়! পাঁক করিতে হইলে, এ 
ভর্ঞিত কোপ্তা-গুলি, মাংস রীধার নিয়মান্ুসারে ঘ্বৃত ও মসলাদি লইয়া 
পাক কর। হাত চাপিয়! বড়া প্রস্তুত করিতে ন। পারিলে সামান্ত বেসম 
মিশাইয়া লইবে। 

স্নউন্নেজ্র ভে কউ লিউ.। পৃথিবীর ভিন্ন ভিন্র 
জাতির মধ্যে ভিন্ন ভিন্ন প্রকারে কটুলেট, পাকের নিয়ম দেখিতে পাওয়া 
বায়। ফেঞ্চ, কটুলেট্‌ বাস্তবিক একটি স্ম-থাগ্ দ্রব্য । ফ্রেঞ্চ, কটুলেট্‌ 
পাক করিতে হইলে, আগে মাংস ঠিক করিয়া লইতে হয়। কারণ, 
মেষের সকল অঙ্গের মাংস দ্বার। উহা৷ প্রস্তত ক্ষরিবার পক্ষে সুবিধা হয় 
না। এজন্য উভয় পার্থর ( পাঁঞরের ) মাংয় লইতে হয়, অর্থাৎ মেষ ও 
ছাগাদির উভয় পার্থে কাঠির ন্যায় যে সরু সরু হাড় থাকে, সেই হাড়ে 
টারি-ধারে যে পরিমাণ মাংস কাটিয়। লইতে পারা যায়, তাহা-ই লইবে 
এই নিয়মে প্রয়োজন-মত হাড়-সমেত মাংস লইয়া, এক-খানি তীক্ষ-ধার 
অস্ত্র ঘারা হাড় ভিন্ন সমুদায় মাংস-থও উত্তম-ন্ধপে থুরিবে & এন্প নিয়মে 
খুরিবে যে, হাঁড়-খানি হইতে মাংস যেন পুথক্‌ হইয়। ছাঁড়িয়। না যায়; 
সমুদয় মাংস কর্দমবৎ থুরিবে, এঁ হাড়ের যেন এক অংশে যোগ থাকে। 
চিংড়ি মাছের কটুলেট রন্ধন-কাঁলে যে কারণে মাছের লেজ! খোলা-: 
সনেত রাখিতে বলা হইয়াছিল, সেই কারণেই এই হাড় রাখ। 


পণাক-প্রণালী | ৩৫২ 
হইতেছে। অর্থাৎ ভাজিবার সময় এ হাড় ধরিয়া, উহা উল্টাইয়! দিয়! 
নাড়া-চাড়ার পক্ষে সুবিধা হইয়া থাক্ষে। এখন কর্দিমবৎ শ্রী কর্তিত 
মাংসে অর্ধেক পরিমাণে পিঁয়াজের রস এবং আদার ও লঙ্কার গুড়া 
মাখাইয়া, অন্ততঃ এক ঘণ্টা ঢাকিয়! রাখিবে। পরে এক-খানি চাটু অথব! 
অন্ত কোন চেতল পাক-পাত্রে ঘ্বত বা! মাথম জ্বালে চড়াইবে এবং পাঁকিয় 
আঁদিলে, ভাহাতে এক-খানি করিয়া (পাক-পাত্রের পরিসর অন্ুসারে 
অধিক-ও দিতে পারা যায়) ঘ্বতৈর উপর দিবে; এবং মধ্যে মধ্যে 
জলের ছিটা ও আদা, পিরাজের রস আর ত্বত খাওয়াইবে । এই 
সময় পাচকের গুণপণার প্রয়োজন অর্থাৎ মাংসের অবস্থা বুঝিয়া 
তাহাতে এরূপ হিসাবে এ সকল রস, স্বত এবং জলৈর ছিটা দিঝে, 
যেন তাহা বেশী না হয় অথচ মাংস বেশ স্থ-সিদ্ধ হইয়া আসে। 
ভাজিবার সময় মাংসের উভয়-পিঠ উপ্টাইয়। যে ভাজিয়া লইতে হয়, 
তাহ! বোধ হয়, প্রত্যেক পাচক-ই বুঝিতে পারিয়াছেন । লিখিত নিক্ষমে 
সমুদরায়-গুলি ভাজা হইলে, উহার পরিমাণ অনুসারে ভিম ভাঙ্গিয়া, 
তাহ মধ্য-স্থ যাবতীয় তরলাংশে উছ্ভ পিয়াজাদির রস ও সমুদায় 
মসলার গুড়া এবং বিস্কুটের খিচ-শৃন্য গুঁড়া কিংবা ছাতু, বেসম অথবা 
ময়দা মিশাইতে হইবে । কেহ কেহ আবার পিয়াজের সরু সরু. কুচি 
চীজিয়া, তাহা বাটিয়া-ও এই সঙ্গে মিশাইয়। লইয়া! থাকেন। ইচ্ছা 
অনুসারে, হয় এই সময় অথবা! আহারের সঙ্গে লবণ মাখিয়া লইতে 
পারা যায়। এখন এই মসল1-মিশ্রিত ডিমের তরলাংশে এক-এক-খানি 
মাৎন ডুবাইয়া, স্বতে ভাজিয়। তুলিয়া লইলে-ই, ফেঞ্চ * কট্‌লেট্‌ প্রস্তুত 
হইল । 

ডিন্েন্ব টাকি ক্ষান্াব ॥ উপকরণ ও পরিমাণ ।--ডিন 
কুড়িটা, মাঁঘস এক পোয়া, ম্বত ছুই ছটাক, দধি দুই ছটাক, বাদাম-ভাজা 
ছুই তোলা, ধনে গোট। ছুই তোলা, আদ? দুই তোলা, লবঙ্গ দুই আনা, 
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ছোট-এলাচ ছুই আনা, দারুচিনি ছুই আনা, মরীচ চারি আনা, লবণ 
পরিমিত, ময়দা আধ ছটাক, লঙ্কা পরিমিত । 

প্রথমে ডিম-গুলি উত্তম-রূপে ধুইয়! পুঁছিয়! লও। পরে প্রত্যেক 
ডিমের অগ্র্ভীগে একটি ছিদ্র করিয়া, সেই পথে তন্মধ্য-স্থ তরল পদার্থ 
বাহির কর এবং শ্বেত ও হরিব্রীংশ পৃথক্‌ পৃথক পাত্রে রাখ। এখন 
শ্বেত ভাগ দ্বার! অন্ত প্রকার ব্যগ্ন রন্ধন কর। আর হরিব্রাংশে 
উপযুক্ত-মত এলাচ-চূর্ণ, মরীচ-চূর্ণ এবং লবণ উত্তম-রূপে মিশ্রিত 
কর। এই মিশ্রিত পদার্থ পুনর্ধার ডিমের খোলার ভিতর পূর্ণ কর। 
পরে সেই ছিদ্র-পথটি ময়দার আটা দ্বার! বন্ধ করিয়া, গরম জলে সিদ্ধ 
কর। সিদ্ধ হইলে, শক্ত হইয়! আসিবে । তখন জাল হইতে নামাইয়া, 
খোপ। ভাঙ্গিয়া, ভিতরের পদার্থ বাহির করিয়া লও, এবং তাহার সর্বজ্ 
কবর ক্ষুত্র ছিদ্র করিয়! শলাকায় গাথিয়া রাখ । এ-দিকে মাঁৎস উত্তমরূপে 
থুরিয়া, তাহাতে ধনে, আদা এবং অবশিষ্ট গোল-মরীচ দিয়া জালে 
চড়াইয়া, আখ নির জলে বাঁদাম-চুর্ণ, দধি এবং সমুদ্ায় গরম-মসলা-চূর্ণ 
ও অবশিষ্ট লবণ প্রভৃতি মিশাইয়া, সমন্ত ঘ্বৃতে সন্ভলন করিয়া, এক পোয়া 
থাকিতে নামাইয়া লও । 

পুর্বে যে ডিম শিকে বা শলাকায় গাথা হইয়াছে, তাহা তপ্ত 
অঙ্গারের উপর বার-বার ঘুরাইতে থাক, এবং মধ্যে মধ্যে এ যুষ 
টাম্চে করিয়া! খাওয়াইতে আরম্ভ কর। এই-কূপ নিয়মে যুষ খাওয়াইতে 
খাওয়াইতে, উহ। স্থ-সিদ্ধ হইবে। আর সেই সঙ্গে ত্বৃতাদি তাহাতে 
প্রবিষ্ট হুয়া, এক-প্রকার অতি উপাদেয় আত্বাদন করিয়া তুলিবে। 

ছাগ-ম্কউ লেট. ভিন্ন ভিন্ন মাংসের কটুলেটের ভিন্ন ভিন্ন 
আশ্বাদন। ছাগের গর্দীনা এবং পাজরায় যেরূপ নিয়মে কট্‌ুলেট প্রস্তুত 
করিতে হয়, এই প্রস্তাবে তাহার বিবরণ লিঁক্িত হইতেছে । কচি ছাগের 
গর্ধানা ও পাঁজরায় অতি উত্তম কট লেট, প্রস্তুত হইয়া থাকে। ছাগের 
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গর্দানা কিংবা পাঁজরা হইতে, এক সের পরিমিত কোমল মাংস কাটিয়া 
লও । পরে তাহা খণ্ড-খণ্ড করিয়া, তাহার মধ্য-স্থ হাড়, এক ইঞ্চি পরিমিত 
লম্বা ভাঁবে বাহির করিয়! লও । উহা! এরূপ ভাবে বাহির করিবে ষে, 
তাহার অপরাংশ যেন মাংস-খণ্ডে সংযোজিত থাকে । এখন ছুই-ছটাক 
পরিমিত মাখম লইয়া, পাক-পান্র জালে চড়াও । জালে গরম হইয়! ফেনা 
মরিয়া! আসিলে, তাহাতে পূর্বব-প্রস্তত মাংসে লবণ মাখাইয়1 দাও, মধ্যে 
মধ্যে উল্টাইয়! দিতে থাক । ভাজা হইলে, উনান হইতে নামাও । যখন 
দেখা যাইবে, তাহা শীতল হইয়াছে, তখন তিনটি ডিমের হরিদ্রাংশ লইয়া 
উত্তম-রূপে ফেনাইয়া তাহাতে আদা ও পিঁয়াজ-রস এবং পরিমিত 
লবণ মিশাইয়া, এ মাংসে লেপ দাঁও। অনন্তর, বিস্কুটের গুড়। 
উপরে ছড়াইয়া দির! পুনরায় ভাজিয়। লও। এই ভঙ্জিত মাংসখণ্ 
গরম থাকিতে থাকিতে, লবণ ও মাষ্টা্ড সংযোগে আহার করিয়া দেখ, 
ছাঁগ-কটুলেট কেমন আহারের উপযোগী হইল । 
 আল্লুল্ল কুউ.ল্লেউ। যে পরিমাণ আলু দ্বার! কট.লেট: প্রস্তুত 
করিতে হইবে, সেই-পরিমাণ আস্ত আলু-গুলি সিদ্ধ কর। পরে তাহার 
খোস। ছাড়াইয়া, বেশ করিয়া চট্কাইতে থাক | এই চট কান আলু আটা- 
আটা হইবে । পরে তাহাতে সরু সরু আদার কুচি, পিয়াঁজের স্রু সরু 
৮ কিংব্]/ছে'চিয়া, লবণ, রুচি অনুসারে কাচা লঙ্কার কুচি, এবং গরম- 
মসলার গুড়া উত্তমরূপে মিশাও। এখন এই মিশ্রিত পদার্থে পুরু 
গোছের চেপউ। এক-খাঁনি ছোট রুটির আকারে গোঁল চাপাটি প্রস্তত 
কর। উহ! যেন এক ইঞ্চি পুরু হয়। আলুর এই চাপাটি প্রস্তুত হইলে 
তাহার উপর ডিমের তরলাংশ (পাদ ও কুন্থুম সমুদধায়) ফেনাইয়া! উত্তম" 
রূপে মাখা । উহা! এরূপ-ভাবে যাখাইবে, যেন সমস্ত গায়ে বেশ বোল: 
ঝোল মাখ। হয়। পরে তাহার উপর বিস্কুটের গুড়া মেয়র মত গু ড়া 
ইয়া) বেসম, কিংবা ময়দা, অথবা! ছাতু মাখাও। পরে” ্লক-খান। চাটু 
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কিংবা কড়াতে ঘ্বত জালে চড়াইয়া, পাকিয়া আসিলে, এঁ চাপাটি-খানি 
আস্তে আস্তে তুলিয়া, তাহার উপর দাঁও, এবং যে পিঠ ঘ্বতে থাকিবে, 
তাহা বেশ ভাজা হইলে অর্থাৎ ঈষৎ লাল্চে গোছের হইলে উন্টাইয়। 
অপর পিঠ-ও পূর্বববৎ ভাজিয়া, তুলিয়া নামাইয়া লও । এই-বূপ ভজ্জিতি 
আলুকে কট লেট কহে । 

ইহ্লিনঙ্ন চিপ । প্রথমতঃ চপের উপযুক্ত মাংস-খণ্ডে 
ম্রীচের গুঁড়া লবণ মাখাইবে। এই সময় একটি কথা মনে রাখা 
আবশ্তক, অর্থাৎ এক-কালে সমুদায় মাংস-খণ্ডে উহা না মাখাইয় 
বে অংশ আগুনের উপর থাকিবে, সেই অংশে উহা মাখাইয়া, 
হয় শিকে গাধিয়া, না হয় কোন পাত্রে করিয়া, আগুনের আচে 
বাখিবে। আগুন থাকার অবস্থায় সর্ববদ1 উহা! উপ্টাইয়া দিবে, এবং 
মাংসের জলীয় অংশ যেন পুড়িয়া না যায়, তাহাতে দৃষ্টি, রাখিবে। 
লিখিত নিয়মে মরীচের গু'ড়া ও লবণ মাখাইয়া, পূর্বোক্ত নিয়মে পাঁক 
করিয়া লইলে-ই, চপ, প্রস্তুত হইয়। থাকে । এই চগ্‌ পাক করিতে 
প্রায় আট দশ মিনিট সময় আবশ্তক করে ; জাল বেশী চড়া হওয়। উচিত 
নহে। তবে মাংসের স্থুলতানুসারে জাল এবং সময়ের তারতম্য হুইয়] 
থাকে। চপে অন্য কোন মসলা কিংবা স্-স্বাহু করিবার উপকরণ না 
দিলে-ও চলিতে পারে । যেরূপ ধরণে ইংলিস্‌ চপ, পাকের নিয়ম লিখিত! 
হইল, তাহা পাঠ করিয়া পাঁচক-গণ এক-প্রকার বুঝিতে পারিলেন,, 
উহার আস্বাদন কত-দুর উপাদেয় হইবে। ইংরাজদিগের নিকট এই 
টপ, অত্যন্ত আদরণীয়। আমাদের বিবেচনায়, এই চপ আমাদের 
রসনায় আদ্দরযোগ্য করিতে হইলে, নিক্-লিখিত-বূপ ব্যবস্থা! করিলে 
চলিতে পারে। | 

চপের উপযুক্ত কোমল মাংস-খণ্ড খুব থুরিবে। এক্সপ থুরিবে, যেন 
উহ কাদার স্তাস্ব হইয়া আপে, অথচ মাংস এক-থগ্ড-ই থাকিবে। এইরূপ 
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অবস্থায় আগুনের মৃছু তাপে পূর্বোক্ত নিয়মে পাক করিবে, এবং মধ্যে 
মধ্যে মাখম বা ঘ্বত, পিঁয়াজ ও আদার রস, মরীচের গুড়া এবং 
লবণ এক-সঙ্গে মিশাইয়া, তাহাতে অল্প অল্প পরিমাণে খাওয়াইতে 
হইবে। চপ. যে সর্বদ! উল্টাইয়! দিতে হয়, তাহা বোধ হয় সকলের-ই 
মনে থাকে । লিখিত নিয়মে পাক করিলে, যে চপ. প্রস্তত হইবে, তাহাই 
অপেক্ষাকৃত স্থ-স্বাদ। 

হুজ্ন-্গুল্য। শূল্য-মাং আহারের ব্যবস্থা অতি প্রাচীন 
কাল হইতে-ই এ দেশে প্রচলিত আছে; কারণ, অনেক প্রাচীন পুস্তকে 
শৃল্য-মাংসের উল্লেখ দেখিতে পাওয়া যায়। ক্ুচি-ভেদে শূল্য-মাংসের 
আদর সমান নহে । 

উপকরণ ও পরিমাণ ।--ছাস (পাতি ) একটা, ছাগ-মাংল এক 
পোা, দধি আধ পোয়া, স্বৃত এক পোকা, আদা ছুই ছটাক, কিস্মিস্‌ 
আধ পোয়া, বাদাম-বাট|। (ভাজ।) আধ পোষা, বিস্কুটের গুড়া বা 
ময়দা এক ছটাক, মরীচ ছুই তোলা, ছোট-এলাচ এক আনা, দারুচিপি 
এক আনা, লবঙ্গ এক আনা, লবণ এবং লঙ্কা পরিমিত 

গোটা হাসটির পালক ছাড়াইয়া, উত্তম-বূগে রী করিয়া লইবে। 
যেমন কোন পাখীর পালক ছাড়াইবার পক্ষে, গরম জলে খানিক-ক্ষণ 
'ডুবাইয়া রাখিয়া, তদনস্তর উহা! ঝাঁড়িলে, সহজে-ই ছাড়িয়। যায়। এই- 
রূপে পাখীর পালকাদি ছাড়াইয়! ও পাঁয়ের অগ্রভাগ কাটিয়া ফেলিয়া, 
তাহার পেট চিরিয়া, তন্মধ্য-স্থ নাড়ী প্রভৃতি ময়লা অংশ বাহির করিয়া 
ফেল। এখন এই ধৌত হাসের সর্ব-শরীরে ছুরী ছারা ক সম ভাবে 
চিরিয়া দাও। অনন্তর, আদার রস ও লবণ মাখাইয়া, একটি পাত্রে 
ঢাঁকিয়া রাখ। সাহারা পিয়াজ ব্যবহার দৃধ্য জ্ঞান না করেন, তাহারা এই 
' সময়ে পিয়াজের রস-ও মাখাইতে পারেন । এ-দিকে মাংন বুস্ম আকারে 
থুরিয়া, তাহা! অর্ধেক '্বৃতে লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া সম্ভলন কর, এবং অগ্প- 
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পরিমাণ জল দিয়া বেশ সিদ্ধ কর। স্থ-সিদ্ধ মাংসে অল্প-পরিমাণ গন্ধ- 
মসলা-চূর্ণ ও কিস্মিস্‌ মিশাইয়! নামাইয়া রাখ । এখন পূর্বব-প্রস্তত 
হাসটির পেটের ভিতর এই মাংস পুরিয়৷ সেলাই করিয়া দাও। অনন্তর, 
ফুটন্ত জনে আধ তোল চিনি দিয়া, এঁ হাস সিদ্ধ করিয়া তুলিয়া লও। 
এখন একটি শিকে উহা! গিয়া, আগুনের উপর ঘুরাইতে থাক। এই 
সময় আর একটি কাজ করিতে হইবে, অর্থাৎ যে জলে হাঁস সিদ্ধ হইয়াছে, 
সেই জলে বিস্কুটের গু'ড়া, বাদাম-বাটী, মরীচ-বাটা, দধি ও গন্ধ-দ্রব্য-চূর্ণ 
এবং এক ছটাক দ্বত ঢালিয়া দিয়া ফুটাইয়া লও । এখন এই মিশ্রিত পদার্থ 
হাসের গায়ে মাথাইতে থাক। এইবূপ নিয়মে মসলাদি খাওয়াইতে 
খাওয়াইতে, মাংসের এক-প্রকার বাদামী ধরণের রং হইয়া উঠিবে। 
পাচক-গণ অনায়াসেই বুঝিতে পারিয়াছেন যে, মসলা-মিশ্রিত জল শুক 
হইলে, পুনর্ববার উহা! খাওয়াইতে হইবে । লিখিত নিয়মে স্থৃ-পক্ক হইলে 
অবশেষে সমুদাক় স্বৃত উহাতে মাখাইতে হইবে । এই নিম্নমে পাক 
করিলে, হাস পাঁক হইল । * ” 

ইহ্ল্িতন্‌ প্পিল্ত বাজান । উপকরণ ও পরিমাণ ।-- 
খাটি সরিষার তৈল ( বড়) ছুই চাম্চা, পিক়্াজ ( ছোট ) চাবি চাম্চা, 
লঙ্কা-চূর্ণ এ এক চাম্চা, আদা এ আধ চাম্চা, রশুন এ সিকি চাম্চা, 
হরির্রা-চুর্ণ এ এক চাম্চা, লবণ এ সিকি চাম্চা, ধনে-চূর্ণ এ আধ 
চাম্চা, স্বত এ এক চাম্চা, গাঢ় দধি, এক বাটি, বড় একটা কমলা 
লেবুর রস। 

এক সের ( পাঁটার, খাসীর ব! ভেড়ার ) মাংস হাঁড়-শূহ্য কর, এবং 


* অগ্ঠান্ত পাখী-ও এই নিয়মে রাধর্জিমায়। আর হাসের পেটে যেমন মাংস 
পৃরিয় দেওয়া হইয়াছে, সেই-রূপ মাংসের পরিবর্জে আলু, সিদ্ধ করিয়া, তাহাতে 
ধ-রূপ মসলাদি মিশাইয়া পুর দিতে হয়। সিদ্ধ হইতে বিলম্ব হইলে, ছুইএক-তিধি 
সৌড। দিলে, শীঘ্র স্ু-সিদ্ধ হইবে। 
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ধারাল ছুরী দিয়! অল্প অল্প চিরিয়া দাও; যেন মাংস-খণ্ড পৃথক হইয়া 
না পড়ে, তদ্বিষয়ে বিশেষ সাবধান হওয়1 কর্তব্য ৷ পরে তৈল, দরধি, এবং 
মসলা-গুলির সহিত মাংস মাখিয়! পাত্রে স্থাপন কর। মধ্যে মধ্যে মাংস- 
গুলিকে উপ্টাইয়া মনল! মাখাইবে। পরে এ মাংস-খগ্ু-গুলিকে 
পুনরায় এক ঘণ্টা এ মসলা মিশ্রিত করিয়। স্থাপন করিবে । এখন 
এ মাংস-খণ্ড-গুলি কোন শিকে গীথিয়া কাঠের কয়লার (মৃছু) 
আঁচের উপরে স্থাপন করিবে । মধ্যে মধ্যে উল্টাইয়া-পাণ্টাইয়! দ্রিবে, 
এবং মাংস-খণ্-গুলিতে সর্বদাই অল্প অল্প দ্বত দ্রিতে থাকিবে । যে 
সময়ে কাবাব বাদামী রঙ্গের হইবে, তখন প্রস্তত হইয়াছে জানিবে। 
অনেকে কোপ্তার পূর্বে মাংস-গুলিকে তলে ভাজিয়া লন। কেহ 
কেহ মাংস সিদ্ধ করিয়া! তত্পরে কোষ্ধা প্রস্তুত করেন । 

প্রথমতঃ মত্স্য সিদ্ধ করিয়া! বা ভাজিয়! লইয়া, কাটা ফেলিয়া উভ্তম- 
রূপে বাটিয়া লও । পরে এ বাট! মাছের সহিত লবণ, গোলমরীচ এবং 
. ছুই চাম্চা! রুটির গুঁড়া ও অল্প পরিমাণে ছুধ দিয়া একত্র কর। 
একটি ভিম ভাঙ্গিয়! উহাতে মিশ্রিত করিয়া, ছোট গোল গোল আকারে 
গড়াও। পরে এ-গুলিকে অবশিষ্ট রুটির গুড়ায় গড়িয়া লও। 
অনন্তর, পাক-পাত্রে ঘ্বৃত বা তৈল দিয়! (মসলার সঙ্গে এক চাঁম্চা 
ভুল দিয়) মসলা-গুলিকে বাদামী রঙ্গে ভাজিবে। পরে এঁ গোল 
মতম্তাংশ-গুলি উহাতে দিয়, বেশ করিয়া ভাজিবে | কিন্তু সাবধান 
হওয়া উচিত, যেন মতস্ত-গুলি আকিয়। ন। যায়। এখন উহার উপর 
এক বাটি জল দিপ্না মু আচে রাখিবে । জল শু হইলে-ই কোপ্ধা 

কানা পল্পছন্দ্'। উপকরণ ও পরিমাণ ।_মাংস এক 
'সের, আদা আধ পোকা, লবণ পরিমিত, গোঁলমরীচ আধ ছটাক, ধনে 
এক ছ্‌টাক, জাফরাণ চারি আনা, দই আধ সের, লেবু চারিটা, 
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ঘত এক পোয়া, মালাই এক পোয়া, বাদাম এক পোপ, লবঙ্গ দেড় 
তোলা, ছোটি-এলাচ দেড় তোলা, লঙ্কা-বাট! পরিমিত । 

মাংস চওড়1 রকম অথচ পাতলা করিয়া কাঁটিবে। পরে তালিকার 
লিখিত সমুদ্ায় উপকরণ-গুলি একত্রে পেষণ করতঃ, মাংসে খুব দলিয়! 
মাখিবে, এবং এই মাখা অবস্থায় আধ ঘণ্টা পর্য্যন্ত ঢাকিয়। রাঁখিবে । পরে 
পুনর্ববার দলিয়া লৌহের শিকে মাংস গাথিবে, এবং তাহাতে মধ্যে মধ্যে 
মসল] ও ঘ্বৃত খাওয়াইতে থাকিবে । এ-দ্িকে তেজাল কয়লার আগুনের 
আধ হাত উপরে, এ শিক্টি স্থাপন করিয়া ঘুরাইতে থাকিবে। ঘুরাইতে 
ঘুরাইতে যখন মাংসের রং লাল-বর্ণ হইবে, তখন জ্বাল হইতে শিকৃটি 
নামাইবে। অনন্তর, শিকৃ হইতে মাংস খুলিয়া লইলে-ই আহারের 
উপযুক্ত হইল। 

ভলা। কাবাব । উপকরণ ও পরিমাণ ।_-মাংস এক সের, 
লবণ পরিমিত, আদা এক ছটাক, গোলমরীচ তিন তোল, ধনে এক 
ছটাক, ঘ্বত আধ পোয়া, দধি এক পোয়া এবং লঙ্কা পরিমিত | 

তালিকার লিখিত মসল! উত্তম-রূপে খিচ-শুন্য করিয়া বাঁটিবে। 
এখন এই বাটা-মসলা, ঘ্বত, দধি এবং লবণ এক-সঙ্গে মিশাইবে। 
এদিকে কোমল মাংস লইয়া তাহা বাটিয়া অথবা হামাম-দিস্তায় 
কুটিয়া খুব থেত করিবে । কাদা-কাদা হইলে, পূর্ব-প্রস্তত মসল! 
মাখাইয়া, উত্তম-কূপে দলিতে থাকিবে । ভাল-রকম দল! হইলে, 
লোহার শিকে এ মাংস গীথিবে। গীথা হইলে, স্থতা দ্বার বেশ 
করিয়া জড়াইয়া লইবে। এখন আগুনের আঁচে আধ হাত উপরে এ 

স-যুক্ত শিকৃটি ঘুরাইতে থাকিবে, এবং মাংস লাল বর্ণের হইলে, 

আহারের উপযোগী হইয়াছে জানিবে। তখন শিক্‌ হইতে খুলিয়া লইবে। 
ভোক্তা-গণ যদি পিয়াজ ব্যবহার করিতে ইচ্ছা! করেন, তবে মসলার 
সঙ্গে মাখিয়! লইতে পারেন। |] 
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ক্বাছেল কাবা । উপকরণ ও পরিমাণ ।--মাছ আধ 
সের, স্বত আধ পোয়া, দধি আধ পোয়া, দধির সর এক ছটাক, ধনে ছুই 
কাচ্চা, লঙ্কা দুইটা, লবঙ্গ আধ আনা, ছোট-এলাচ এক আনা, লবণ 
পরিমিত, কাচা-বুটের আটা আধ ছটাক, কাগজি লেবু ছুইট]। 

প্রথমে, পেটির মাছ, টুক্রা-টুকৃরা করিয়া! কাটিয়া লইবে । পরে তাহা 
শলাকা দ্বারা ছিদ্দ্র ছিদ্র করিবে। এখন তাহাতে বুটের আটা মাখাইয়া 
জলে উত্তম-রূপে ধৌত করিবে । এ-দিকে ধনে, লঙ্কা, আদা এবং 
লবণ এর ধৌত মতন্তে মাথিবে। অনন্তর, লবঙ্গ, এলাচ-বাট। এবং 
দধি ও সর এক সঙ্গে মিশাইয়! মৎস্তে মাথাইবে । পরে লোহার শলাকাষ 
এক-এক-টুকৃরা মৎস্য গাথিবে । সমুদরায়-গুলি গাঁথা হইলে, স্ৃতা দ্বার! 
জড়াইয়া দ্রিবে, এবং আধ হাত উচ্চে অগ্নির উত্তাপে এ শলাকার্টি 
ঘুরাইতে থাকিবে 1 যে পাত্রে দধি-যুক্ত মসল1 মাখান হইয়াছে, তাহাতে 
যে অবশিষ্ট মসল! আছে, তাহা! শিক্‌ ঘুরাইবার সময় তাহাতে অল্প অল্প 
পরিমাণে দিতে থাকিবে, আগুনের আ্বাচে মত্গ্য লাঁল-বর্ণ হইলে 
নামাইয়! লইবে। 

সবাছে ওডি-ক্ানা । পাকা এবং বড় জাতীয় মৎস্য 
কুটিয়া ধুইয়া জলে সিদ্ধ করিবে। স্থ-সিদ্ধ হইলে নামাইয়া, তাহার 
কাটা বেশ করিয়া বাছিয়া ফেলিবে। কীটা বাছিয়া, সমুদায় মৎস্যে 
কারাবের ব্যবহার্ধ্য মসলা, দধি এবং বুটের আটা ও কিঞ্চিৎ জল 
দিয়া চট্কাইয়। যাখিবে। অনন্তর, ঘ্বত জালে চড়াইয়া, তাহাতে 
এ চটুকান মৎস্য ভাজিবে।' পরে তাহা নামাইবে, এবং শিলে 
বাটিয়া লইবে। এখন পরিমাণ-মত দধি, লবণ, গরম-মসলা, বুটের 
'আটা এবং পুদিনার পাঁতা-বাটা এ বাটা মৎস্যে মাথিবে। পরে 
তদ্দারা এক-একটি গুটি প্রস্তুত করিবে । এ-দিকে জালে ঘ্বৃত চড়াইবে, 
এবং ডিম ভাঙ্গিয়া তাহার হরিদ্রাংশ এক পাত্রে ও সুজি অন্য পাত্রে 
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রাখিবে। এখন পূর্বব-প্রস্তত গুটি প্রথমে ডিমের হরিদ্রাংশে ডূবাইয়া, 
পরে সুজি মাখাইয়া ঘ্বতে ভাজিতে থাকিবে । লাল-বর্ণ হইলে 
নামাইবে। এই-রূপে সমুদায় গুটি-গুলি ভাজিয়। লইলে-ই গুটি-কাবাব 
পাক হইল। 

হশড়ি-ক্কান্াল ॥ ছাগ কিংবা ভেড়ার পশ্চাতের রাঁং লইয়া, 
হীড়ি-কাবাব পাক করিতে হয়। প্রথমে লঙ্কা, হবিব্রা, পিঁ়াজ এবং 
দধি এক সঙ্গে গুলিয়া লইবে। এখন তাহাতে এক-খানি রাং ডূবাইয়! 
রাখিবে। এই অবস্থায় লৌহ-শলাকায় উহ! খুব খোঁচাইবে। খোৌচান 
যত অধিক হইবে, তত-ই মসলা প্রবেশ করিবে । এই মসলায় অন্ততঃ 
তিন ঘণ্টা মাংস থাকিবে । তিন ঘণ্টা পরে তাহা তুলিয় বাদামী 
ধরণে ভাজিয়! তুলিয়া! রাখিবে, এবং পাঁক-পাত্রে স্বত চড়াইয়া, তাহাতে 
আদা, পিঁয়াজ এবং লঙ্কাঁবাটা ঢালিয়! দিয়া, তাহাতে ভাজিতে 
থাকিবে । জ্বালে বাদামী রং হইলে, রাংখানি পুনর্ধার তাহাতে 
ছাড়িয়া] দিয়া ভাজিবে; এবং মধ্যে মধ্যে দধি-মাখান মললার জলের 
ছিটা মারিতে থাকিবে । জ্বালের অবস্থায় বিশেষ লক্ষ্য রাঁখিবে, 
যেন ইহা পুড়িয়। না উঠে। অনন্তর, স্থ-পক্ক হইলে নামাইয়! লইবে। 
হাড়ি-কাবাব, কেহ কেহ প্রথমে লবণ না দিয়া আহারের সময় লবণ 
ও 'রাইসরিষা মাথাইয়া আহার করিয়া থাকেন। এরূপ আহারে 
যাহাদের আপত্তি, তাহারা মসলা গুলিবার সময় পরিমাণ-মত লব্ণ 
মিশাইতে পারেন । 

চিহড়ি "নাচছে লিল | ঘি-ওয়ালা বাগ্দা বা মাঝারি 
গল্দা চিংড়ি মাছের দ্বারা ইহা পাক করিতে হয়। প্রথমে মাছের 
খোলা ন! ছাড়াইয়া, তাহার প৷ প্রভৃতি কাটিয়া ফেলিবে। পরে 
আস্ত মাছ জলে সিদ্ধ করিবে। স্থ-সিদ্ধ হইলে নামাইবে। ঠাণ্ডা 
হইলে খোল! ফেলিয়া মাছ বাহির করিবে। এ-দ্িকে দই ফেটাইয়া 
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লইবে। পরে তাহাতে মাছের পরিমাণ বুঝিয়া, লবণ ও পাল! 
পাতলা থে'তো আদ! এবং কাচা লঙ্কার কুচি দ্িবে। দই নাড়িতে 
থাকিবে । এখন পুর্বব-প্রস্তত মাছ-গুলি, উহাতে ডুবাইয়া দিবে। 
ইহা আর রীধিতে হইবে না। জীরা-ভাজা-চুর্ণ ও লঙ্কার গুড়া 
মাছের উপরে দ্রিবে। রুচি অনুসারে খাঁটি সরিষার তৈল বা গাওয়। 
স্বত উহাতে ঢালিয়া দিবে। এক-বার নাড়িয়া-চাঁড়িয়া, ঢাকিয়। 
রাখিবে। উহা খাছ্ের উপযুক্ত হইল । 

চিংড়ি মাছের ন্যায় রুই, কাতল! প্রভৃতি মাছের-ও মৌল হইতে 
পারে। কিন্ত মাছ সিদ্ধ করিবার সময় তাহাতে খান-কতক তেজপাত 
দিবে । মাছের ত্বাস্টে গন্ধ থাকিবে না। 

চ্িনর্কান্মছ:। একটু পাকা গোছের রুই, কাতলা অথবা 
মুগেল মাছের শিরের পার্খের মাছ বাহির করিয়া লইবে। এখন বড় 
বড় আকারে কুটিয়া রাখিবে। তেলে মাছ-গুলি ভাজিয়া লইবে। 
পরে ঘি চড়াইবে, পাকিয়া আসিলে, তাহাতে লঙ্কা ও আদা-বাটা, 
পিঁর়াজ-বাটা দির! নাড়িতে থাকিবে । ভাজা-ভাজ! হইলে তাহাতে 
মাছ দিবে, আবার নাড়িবে। একটু পরে লবণ দ্িবে। অনন্তর, 
মাছের পরিমাণ বুঝিয়া নারিকেলের দুধ দিয়া ফুটাইবে। বেশ লপেট 
গোছের হইয়া! আসিলে, তাহাতে সির্কা দিয়! নামাইবে । 
' আআশন্ন-কুই ॥ আম-কই বেশ মুখ-প্রিক্ খাদ্য । বড় রকম 
কই কুটিয়। বাছিয়া, বেশ করিয়! ধুইবে। কই মাছ সানে বা পাথরে 
একটু ঘলিয়! ঘসিয়া না ধুইলে, উহার নেললেলেটা যায় না। বেশ 
করিয়। ধোয়! হইলে তাহা তেলে ভাজিয়া৷ তুলিয়া রাখিবে। এখন 
পাঁক-পাত্রে তেল পাকাইয়! লইবে, তাহাতে সরিষ। ফেলিয়া দিবে । 
পরে কাচা আমের কুচি তাহাতে দিয়া নাড়িতে থাকিবে। অন্ন-ক্ষণ 
পরে হুরিদ্রা ও লঙ্কা-বাটা এবং লবণ জলে গুলিয়া! তাহাতে দিয়! 
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নাড়িতে থাকিবে । কেহ কেহ আবার ঝাল-কাস্থ্ন্দি-ও অল্প জলে 
গুলিয়া এই সময় দিয়া থাকেন। ফুটিয়া উঠিলে, ভাজা কই-গুলি 
উহাতে ফেলিক্না দিবে । জালে মাখ-মাখ হইলে নামাইয়৷ লইবে। 

হ্ছেল্ সাতুড়ি। সকল মাছের-ই পাতুড়ি হইতে পারে। 
তবে বড় কই হইলে, আর-ও ভাল হয়। মনে কর, যদি বারটা 
কই মাছের পাতুড়ি করিতে হয়; তবে সরিষা-বাট৷ এক তোলা, 
গোলমরীচের চরণ আধ তোলা, কাবাবচিনি-চুর্ণ বার আনা, লঙ্কার 
গুঁড়া বার আনা, লবণ বার আনা, আমসি সাত-আট-খানি, ডিম 
ছুই তিনটা এবং ঘ্বত আধ পোয়া লইবে। 

ডিমের তরলাংশ ও সমুদায় উপকরণ ( আমসি বাটিয়া) এক-সঙ্গে 
মিশাইয়া, খুব ফেটাইবে। পৃর্ব্বে কই মাছের আইস প্রভৃতি ছাড়াইয়া 
অর্থাৎ কুটিয়। বাছিয়া বেশ করিয়৷ রগড়াইয়৷ ধুইয়া লইবে, এবং 
মাছের গায়ে লম্বা-ভাবে চিরিয়। দিবে । এখন ভিম-মিশ্রিত উপকরণ- 
গুলি মাছে বেশ করিয়৷ মাখিবে। যতদূর পারিবে, মাছের ভিতর 
পুরিয়া দিবে । অনন্তর, মাছ কলাপাতায় জড়াইবে। এখন উনানে 
তাওয়! ব। কড়। চড়াইবে এবং তাহার উপর পাতা-জড়ান মাছ রাখিবে। 
আগুনের জাচে পাতা পুড়িয়া আসিবে । দছু-পিঠ উল্টাইয়া দিবে। 
পরে তুলিয়া লইবে, এবং পাতা খুলিয়া মাছ বাহির করিবে। এখন 
আহার করিয়া দেখ। 
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োল্হ্ন ৩৩ দেম্ঘপত্ভ। দোল্ম! এক-প্রকার পুর-যুক্ত 
ভাজা-বিশেষ। নিরামিষ ও আমিষ ছুই প্রকারে দোল্মা পাক হ্ইয়! 
থাকে । উহা খাইতে অতি উপাদেয় । পটোল, করলা, শসা, বেগুন, 
ঝিঙ্গা এবং গুড়ি কচু প্রভৃতি দ্বারা দোল্ম! প্রস্তুত করিতে হয়। 
ভিন্ন ভিন্ন আনাজ দ্বারা পাক করিলে, আম্বাদ বিভিন্ন প্রকার 
হইয়। থাকে। 

পটোল প্রভৃতি তরকারি-গুলির বৌটার দিকটা! গোল করিয়া 
কাটিয়! রাখিতে হয়। পরে উহার ভিতরের শীস বাহির করিতে হয়। 
ছুরীর ডগা অথব! বাঁশের শল! দ্বারা শীস বাহির করিবার নিয়মে শাঁস 
বাহির করিয়া, তাহার গায়ে সরু শল দ্বার! ছিদ্র ছিদ্র করিয়া দিতে 
হয়, উহা না করিলে দোল্ম! ভাজিবার সময়, ভিতরের কিমা জৌড়- 
মুখ দিয়া বাহির হইয়া! পড়ে । পরে এ পটোলের এ খোল সামান্ত-রূপ 
ভাজিয়া রাখিতে হয় । | ও 

পুর প্রস্তত করিতে হইলে, চপের কিমা যে নিয়মে প্রস্তুত করিয়াছ, 
সেই নিয়মে মাছ কিংবা মাংসের কিমা করিয়া খোলের ভিতর 
পূরিয়৷ পূর্ব-রক্ষিত কাট! মুখটি হয় ময়দা গুলিয়। তন্বারা, নতুবা 
সতা দরিয়া সেলাই করিয়া দিতে হয়। পরে তাহা ঘ্বৃতে ভাজিয়া 
তুলিয়া রাখিবার নিয়ম । এখন উহ কোম্মা বা কালিয়া পাকের নিয়মে 
বাধিতে পার। 

নিরামিষ পুর প্রস্তত করিতে হইলে, খোয়া বা ডেলা-ক্ষীর, 
ছানা, আলু, কাচকলা, ইচড় কিংবা মোচা প্রভৃতি দ্বারা তৈয়ার 
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করিতে হয়। ফল কথা, পুর যত উত্তম হইবে, দৌল্মা-ও তত উপাদেয় 
হইবে। বাদাম, পেন্তা এবং কিস্মিস-ও পূরের সহিত দেওয়া 
যাইতে পারে। 

দম্পক্ত ।__দমে রীধিতে হয় বলিয়া-ই ইহার নাম দম্পক্ত 
হইয়াছে । নিরামিষ ও আমিষ-ভেদে ইহা-ও ছুই-প্রকার । ছানা, আলু, 
ফুল বা ওলকপির দম্পক্ত হইয়া থাকে। আর মাছ, মাংস দ্বারা 
আমিষ দম্পক্ত রাঁধিতে হয়। দম্পক্তে অধিক ঝোল থাকে না।' 
নিরামিষ দমৃপক্ত রীধিতে হইলে, যেমন পটোল প্রভৃতির মধ্যে 
নিরামিষ পূর দিতে হয়, আমিষ দম্পক্তে সেই-রূপ মাছ, মাংসের 
কিমা করিয়া! পুর দেওয়ার নিয়ম। আখ্নির জলে দম্পক্ত রীধিলে' 
আর-ও উপাদেয় হইয়া থাকে । 

চেভনখোৌত-চ্গোল্ন্না। পটোলের মধ্যে লম্বা আকার ও 
পুষ্ট দেখিয়া বাছিয়া লইকে। ছোট পটোলের ভিতর অধিক পৃর 
ধরে না, সুতরাং খাইতে তত উপাদেয় হয় না। দোল্মার পূর-ই 
উত্তম মুখ-রোচক। যে কয়েকটি পটোলের দোল্মা করিবে, সেই- 
গুলির মুখ গোল করিয়া কাটিয়া রাখিবে। এখন পটোলের্‌ভিতরকার 
শীস বাহির করিয়া ফেলিবে। পরে পটোলের গায়ে ছিঞ্র করিয়! 
দিবে। এই পটোল-গুলি অল্প ভাজিয়! তুলিয়া লইবে। 

এ-দিকে চপ্‌ প্রস্ততের কিম! পাক করিয়া! পটোলের খোলের 
ভিতর পূর দিবে, এবং ময়দ! দ্বারা কাটা মুখ বন্ধ করিয়া» স্বৃতে ভাজিয়া 
লইবে। ইহা এই অবস্থায় খাইতে পারা যায় । পোলাও, লুচি প্রভৃতির 
সহিত খাইতে মুখ-রোচক হয়। কিন্তু, উহ! আবার কালিয়। রীধিবার 
নিয়মে পাক করিয়া লইবে। অধিক ঝোল রাখিবে না। 

মাছ কিংব! মাংসের দোল্ম। রীধিতে হইলে, মাছ-মাঁংসের কিমা 
পাক করিয়া, পূর দিবে । - 


পাক-প্রণালী ৩৬৬. 


ছানা হোঁল্দ্না। পূর্ব-নিয়মে পটোলের খোল তৈয়ার 
করিয়া, ভাজিয়! রাখিবে। এ-দিকে স্বতে ছান! লাল্চে ধরণে ভাজিয়া 
রাখিবে। ভাজা হইলে, উহ নামাইয়া, পরিমাঁণমত লবণ, লঙ্কা-বাটা, 
ধনে-বাটা বা গুঁড়া, এবং গরম-মসলার গুঁড়া মাখাইবে। ইহাই 
দোল্মার পুূর। এখন প্রত্যেক পটোলের ভিতর এই পৃর দিয়া, 
কাটামুখ আটিয়া দিবে। অনন্তর, স্বতে পটোল-গুলি ভাজিয়া তুলিয়া 
রাখিবে। হরিভ্রা-বাটা, ধনে-বাটা, এ ম্বতে দিয়! নাড়িতে থাকিবে। 
একটু পরে দই দিয়! পূর্ব নাড়িতে থাকিবে । ইচ্ছা হয় যদি, 
এই সমর, দোল্মার পরিমাণ বুঝিয়! আলু দিয়! নাড়িবে। উহা ভাজা- 
ভাজা হইলে জল দিবে । ফুটির়া আসিলে লবণ দিবে। আলু স্থ-সিদ্ 
হইলে, ভাজা পটোল-গুলি আস্তে আস্তে উহাতে দিয়া, পাঁক-পাত্রের মুখ 
টাকিয়া রাখিবে। জল মরিয়া আসিলে নামাইবে। 

ই ক্ুড্ডেল ছোল্া। প্রথমে ইচড়ের খোসা ছাড়াইয়া 
ডূমী-ডুমা আকারে কুটিয়া জলে ফেলিবে। পরে তাহা! জলে সিদ্ধ 
করিবে। সিদ্ধ হইলে, জল ফেলিয়া দিবে। পরে ঠাণ্ডা হইলে, 
তাহা চট্ক্াাইবে। অনন্তর, তাহাতে ক্ষীর, বাদাম, পেস্তা-বাটা ও 

' দিবে। এখন জালে ঘ্বৃত চড়াইবে। পাকিয়া' আসিলে, 
তাহাতে ইচড় ছাড়িবে। মধ্যে মধ্যে নাঁড়িতে থাকিবে । যখন 
দেখিবে, তাহা ভাজা হইয়াছে, তখন তাহাতে লবণ, লঙ্কা ও জীরার 
গুঁড়া দিবে। পরে নামাইবে। ইহা হইল, নিরামিষ পূর। এখন 
এই পুর দ্বারা পটোল, শসা প্রভৃতি যে কোন আনাজের দোল্ম। 
প্রস্তুত করিয়া লইবে। 

. চ্মোজাল হে্গাল্জ্ন।॥ ইচড়ের দোল্মা যে নিয়মে পাক 
করিয়াছ, ইহা-ও অবিকল সেই নিয়মে প্রস্তুত করিবে। 
ন্াল্লিন্কেল-লাটাক্প ফোলুন্ন।॥ নারিকেল-বাটীর পুর 
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প্রস্তুত করিয়া, তদ্বারা যে দোল্ম। পাক হয়, তাহাকে নারিকেল-বাটার 
দোল্মা কহে। এই পুর পটোল, ঝি! কিংবা! শসার ভিতর পুরিয়। 
দিয়া দোল্মা পাক করিবে। ইহা নিরামিষ দোল্ম1। ইচ্ছা হইলে, 
ইহাতে পিয়াজ দ্রিতে পারা যায়। 

প্রথমে নারিকেল বাটিয়া রাখিবে । বাটিবার সময় উহাতে বাদাম 
ও পেস্তা দ্রিবে। এ-দিকে পুদিনা-শাক, ধনে-শাক এবং কাচা-লঙ্কা 
কুচি-কুচি করিবে ।,. এখন জালে স্বৃত পাকাইয়া লইবে এবং তাহাতে 
রুচি অনুসারে পিয়াজ-কুচি, কিসমিসের কুচি দিয়া নাঁড়িবে। ভাজা- 
ভাজা হুইলে, নামাইবে। অনন্তর, পূর্বব-রক্ষিত নারিকেল-বাটা, 
পুদিনা, ধনে-শীক, লঙ্কার কুচি এক-সঙ্গে চটুকাইবে। পরে তাহাতে-ও 
গরম-মসলার গুড়া দিবে। এই পুর-দ্বারা দোল্ম! প্রস্তত করিবে। 
পরে তাহা দম্পত্ত পাকের নিয়মে রীধিয়া লইবে। 

আল্লুল দুহমপর্ত। দম্পক্তের আলুগুলির খোসা 
ছাড়াইয়া, ধুইয়া রাখিবে। এ-দিকে জালে স্বৃত চড়াইবে। পাকিয়া 
আসিলে, তাহাতে ধৌত আলু কসিয়া তুলিয়া রাখিবে, এবং 
পরিমাণ-মৃত খোয়া-ক্ষীর ঘ্বতে লাল্চে ধরণে ভাজিয়! রাখিবে। 
, এদিকে একটি পাক-পাত্রে সাতলাইবার উপযুক্ত ঘ্বউং জালে 
চড়াইবে। পাকিয়! আসিলে, তাহাতে দারুচিনির কুচি, ছোট এম্মাচের 
দানা, লবঙ্গ, পিঁয়াজের কুচি (রুচি অনুসারে না দিতে-ও পার) দিয়! 
নাড়িতে থাকিবে, ভাজ। হইলে, তাহাতে আদা-বাটা, ধনে-বাটা, লঙ্কা- 
বাটা, বাদাম-বাটা, আস্ত-কিস্মিস্, লবণ, জাফরাণ এবং জল নিয়া! পাক- 
পাত্রের মুখ ঢাকিয়! দিবে । বেশ ফুটিতে থাকিলে, ভাজা ক্ষীরের গড়া 
ও আলু-গুলি ঢালিয়া! দিবে একটু পরে, কিছু স্বৃত উহাতে দিয়া, 
হাড়ির মুখ ঢাকিয়া, দমে বসাইয়া রাখিবে। দমে সু-সিদ্ধ হইয়া, জল 
মরিয়া, যখন ঘ্বতের উপর আলু-গুলি থাকিবে, তখন নামাইয়৷ লইবে। 


পাক-প্রণালী ৃ ৩৬৮ 


হুপিল চসিক । ফুল ও ওল কপির দম্পক্ত হইয়! 
থাকে । বাধা কপির দম্পক্ত প্রস্তুত করিতে হইলে, প্রথমে উহার কোপ্চা 
তৈয়ার করিতে হইবে; পরে দম্পক্তের নিয়মান্ুসারে পাক করিবে । 
ওলকপি ডুম1-ড্মা! আকারে কুটিয়া, জলে ভাপাইয়। লইয়া, তদ্বার। 
দমপক্ত রীধিবে ৷ ফুলকপির এক-একটি ফুলের পাঁপড়ি লইয়া! পাক 
করিবে । আলুর দমপক্ত যে নিয়মে রন্ধন করিয়াছ, এই সকলের 
দ্রম্পক্ত-ও সেই নিয়মে পাক করিবে। | 

চালাল ল্ম্ঘ্পত্ভু। শক্ত গোছের টাটকা ছানায় উত্তম 
দমপক্ত হইয়া থাকে । প্রথমে কাপড়ে বাঁপিয়া, ছানার জল নিংড়াইয়। 
ফেলিবে। তাহা বড় বড় আকারে খণ্ড খণ্ড করিবে। এখন উহা 
দ্বুতে ভাজিয়া, অন্তান্ত দম্পক্ত পাকের নিয়মে রন্ধন করিবে । 

নাচে চক্ম্পক্ভ॥ রুই, কাতলা এবং মৃগেল প্রভৃতি 
বড় বড় মাছের দম্পক্ত ভাল হইয়া থাকে? কচি মাছে তত স্ু-খাদ্য 
হম্ব না । তিন প্রকার নিয়মে মাছের দমৃপক্ত প্রস্তুত হইয়া থাকে। 

প্রথম-প্রকরণ,মাঁছ চাকা-চাক! আকারে কুটিয়া, ধুইয়া, তাহা 
তেজ-পাত-গ্লহ জলে সিদ্ধ করিবে । সিদ্ধ হইলে, নামাইয়া, তেজ-পাত 
ও জল / ফেলিয়া দিবে। পরে অন্যান্য দম্পক্ত পাঁকের নিয়মে 
রদ্ধন £করিবে। 

দ্বিতীয়-প্রকরণ,__মাছ অল্প ভাজিয়া, তদ্ভারা দম্পক্ত পাক করিবে। 

তৃতীয়-প্রকরণ,-"মাছের কোপ্ত। প্রস্তত করিবে । সেই কোস্তাগুলি 
লইয়া, দম্পক্ত পাক করিবে । 

দমৃপক্ত পাঁকের মসল! বা উপকরণ ।--স্বত, জাফরাণ, ধনে, লঙ্কা, 
পিয়াজ *, দই, আদা, বাদাম, পেম্তা, কিস্মিস্, ডেল বা খোয়। ক্ষীর, 

্ রুচি অনুসারে ত্যাগ করিতে পার। কেহ কেহ আবার হিও২ও ব্যবহার করিয়া 
থক্ষেন। এই সকল না ব্যবহ।র করিলে”ও চলে । 
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লব্ণ, দারুচিনি, ছোট এলাচ, লবঙ্গ । কানিয়ার ন্যায় ইহাতে ঘ্বত একটু 
অধিক লাগিয়া থাকে । 

ভিউ কি "নাছ ভ্রগাই। চাকা-চাকা করিয়া, ভেট্‌কি- 
মাছ কুটিয়া ধুইয়া লইবে। মাছের পরিমাণ বুঝিয়া ভিমের তরলাংশে 
লবণ, গোঁলমরীচের গুঁড়া, ময়দা, এবং সামান্য ঘ্বৃত এক-সঙ্গে বেশ 
করিয়া ফেটাইবে। এই সময় একটু জল দিয়া, ফেটাইলে ভাল 
হয়। যখন দেখিবে, গোলা উত্তম ফেটান হইয়াছে, তখন তাহাতে 
এক-এক-খানি মাছ ডুবাইয়া» বেগুন ভাজার নিয়মে ত্বত বা তৈলে 
ভাঁজিয়া৷ লইবে। গরম-গরম ইহা বেশ মুখ-রোচক । 

মাছে তিক্তিন। কালিয়া! বা কোশ্মা রীধিবার জন্য যেরূপ 
পাকা-মাছ লাগিয়া থাকে, সেইব্ধপ মাছ দ্বারা তক্তি পাক করিতে হয়। 

উপকরণ ও পরিমাণ ।--মাছ তিন পোয়া, ছুইটি জায়ফলের গুড়া, 
গোলমরীচের গুঁড়া এক তোলা, তেজপাতা সাঁতখানি, মৌরী এক 
তোলা, পাতি বা কাগজি লেবু চারিটি, ঘ্বত এক পোয়া, নারিকেল 
ছুইটি, সুজি আধ সের, লবণ পরিমিত 

প্রথম্মে মাছ সিদ্ধ করিয়া, তাহার কাটা বাছিয়া ফেলিবে। স্থজি 
আন্বীজ এক-সের পাচ পোয়া জলে অনেক-ক্ষণ ভিজাইয়া সমূখিবে। 
যখন দেখিবে, লেশ ভিজিয়াছে, তখন কাপড়ে ছাকিয়া, সাদ! জ্লটা 
লইবে । আর নারিকেল কুরিয়া, তাহাতে গরম জল মিশাইয়! নিংড়াইয়া, 
ছুধ বাহির করিয়া লইবে। অনন্তর, লেবুর রস, স্থজির জল, লবণ এবং 
মাছ এক-দন্গে মাখিয়। লইবে। সমৃদায় ঘ্বত জালে চড়াইয়া পাকাইয়া 
লইবে। তাহাতে মৌরী ও তেজপাতা। সম্ঘরা দিবে । পরে মাখা-মাছ 
ঢাকিয়। দিয়], নাড়িতে থাকিবে । অল্প-ক্ষণ পরে নারিকেল-ছুধ উহাতে 
ঢালিয়! দিয়া নাঁড়িতে থাকিবে । পরে, মরীচ ও জায়ফলের চূর্ণ দিবে। 
বেশ লপেট-গোছের হইয়। আসিলে নামাইবে। কোন পাত্রে ঢালিব্বা, 

২৪ 


পাক-প্রণালা ৩৭৬. 


চেপ্টা করিয়া দ্রিবে। কিন্তু যেন পাঁতলা না হয়। জমাট বাঁধিলে, 
তক্তির আকারে কাটিয়া লইবে। 


দ্বাদশ পরিচ্ছেদ 


জ্েলতম্মা ও পৃ ২-প্রন্কলণ্ । ছাগ, মেষ, হাঁস 
প্রভৃতির দকল-প্রকার কোমল মাংস দ্বারা-ই স্থুরুয়া প্রস্তুত হইয়া থাকে । 
সাধারণ স্তুরুয়া অপেক্ষা রোগীর স্থরুম্নাতে যেন চর্ব্ি-মিশ্রিত মাংস 
ব্যবহৃত না হয়। মতস্ত কিংবা মাংসের চর্ধবি ব৷ তৈলবৎ পদার্থ সহজে-ই 
অতিশয় ছুম্পাচ্য, সুতরাং, রোগীর পক্ষে উহা! পরিত্যাজ্য। মতস্ত- 
মাংসের যে কোন-প্রকার সুরুয়াতে তৈলবৎ পদার্থ পৃথক করিতে 
হইলে, তাহ! কাপড়, ব্লটিং ফাগজ কিংব! ছাঁকনিতে ছাকিয়! লইতে হয়। 

অন্তান্ত পাক অপেক্ষা সুরুয়। পাকে ব্যয় অল্প ; কারণ, উহাতে ঘ্বৃত 
এবং মসলা প্রতৃতি ব্যক্-জনক কোন-প্রকার উপকরণ ব্যবহৃত হয় না। 

/কোন জন্তর কোমল মাংস,.হয় টুক্রা-টুক্‌রা কিংব! থেঁতলাইয় 

পাঁক, করিতে হয়। হাড়-গুলি ফাটাইয়! লইবার নিয়ম । অস্ততঃ পাঁচ 
ছয়' ঘণ্ট। আলে রাখিলে, স্ুরুয়া পাক হইয়া থাকে । তবে আলু। কপি 
প্রভৃতি কোন কোন জাতীয় উদ্ভিদের স্ুরুয়। পাঁকে, অল্পমাত্র জাল 
দিতে হয় । 

মনে কর, যদি আধ সের মাংদের নুরুয়। পাক করিতে হয়, তবে তিন 
পোয়া জলে সিদ্ধ করিতে হইবে। মাংস জালে, চড়াইলে, যখন দেখা 
যাইবে, উহা! উথলিয়! উঠিয়াছে, তখন তাহার ফেন! তুলিয়! ফেলিবে 
হেন! তুলিয়! ফেলিলে, উহার চর্কির অংশ পৃথক্‌ হইয়! যাঁইবে। 


৩৭১ ঘাদশ পরিচ্ছেদ 


জালে মাংস অর্ধ-সিদ্ধ হইয়া আসিলে, তাহাতে আলু, শালগম, গাজর 
প্রভৃতি তরকারি দিতে পার! ষায়। উত্তম-বূপ সিদ্ধ হইলে, জাল 
হইতে নামাইয়া, ছাঁকিয়া লইলে-ই স্বরুয়া পাক হইল। গরম রাখিবার 
জন্য সথরুয়া অধিক-ক্ষণ আগুনে ন! রাখিয়া, বোতল প্রভৃতিতে পুরিয়! মুখ 
আঁটিয়া রাখিলে চলিতে পারে। অথবা আহারের পুর্বে পাঁক-পান্র 
গরম জলে বসাইয়া রাখিলে-ও হইতে পারে । স্রুয়াতে কোন-প্রকার 
তরকারি ন! দিয়া, কেবল-মাত্র মাংস ছ্বারা-ও পাক হইয়া! থাকে। 

ছানা, চিড়া, মুড়ি, নারিকেল, কমলালেবু প্রভৃতি নানাবিধ উপকরণ 
দ্বারা পুডিং প্রস্তত করিতে পারা যায়। পুডিং-এর প্রধান উপকরণ 
ডিম; কারণ, ডিম ভিন্ন উহ! সহজে জমে না। মিষ্ট আস্বাদনের জন্ত 
উহাতে চিনি দিতে হয়। তীব্র মিষ্ট, পুডিং-এ ব্যবহার হয় না। কাঠ- 
কয়লার আগুনের দমে বসাইয়া পুডিং পাঁক করিতে হয়। পুডিং প্রস্থতে 
স্বতন্ত্র পাত্র বা! ছাঁচ ব্যবহার হইয়া! থাকে । 

বাহে ভ্লিভস্আা।। প্রথমে দেড় পোয়া মাংস থণও-খণ্ড 
করিয়া, নয় পোয়! জলে সিদ্ধ করিবে। পরে তাহাতে আধ পোয়। 
খোসা-ছাড়ান আলু ও শালগম আধ পোয়৷ ছাড়িয়া দিবে। ক্ুু-সিদ্ধ 
হইলে, সিকি কীচ্চা লবণ ও সিকি কীচ্চা গোলমরীচের গুড়া এবং 
সামান্ত-রূপ ছোট-এলাচ ও দাকুচিনি-চুরণ দিয়া নামাইবে। কেহংকেহ 
হুরুয়াতে প্রায় কোন-গ্রকার মসলা-ই ব্যবহার করেন না। আহারের 
সময় লবণ ও ইচ্ছা-মত মসলা-চুর্ণ মিশাইয়া থাকেন। গন্ধ-মসলা-সংযোগে 
যদি-ও আস্বাদন অপেক্ষাকৃত স্ু-স্বাহু হইয়া থাকে, কিস্ত রোগীর 
স্ৃরুয়াতে প্রায় কোন-প্রকার মসলা ব্যবহৃত হয় না। সুতরাং, উহার 
স্ন্বাদের প্রতি দৃষ্টি না করিয়া, উপকারিতার প্রতি দৃষ্টি রাখা 
উচিত। 

স্সেজ্ব-্মাহস্লেলে ুপ্পেচ্্া। উপকরণ ও পরিমাণ 


পাক-প্রণালী ৩৭২ 


মেষ-মাংন দেড় পোয়া, চা'ল ও পিয়াজ আধ পোয়া, লবণ এক কাচ্চা, 
গোলমরীচ-চুর্ণ সিকি কীচ্চা এবং জল পরিমিত । 

উপরি-লিখিত উপকরণ-গুলি এক-সঙ্গে উত্তম-রূপ সু-সিদ্ধ করিবে। 
সু-সিদ্ধ হইলে যুষ ছীকিয়া! লইবে। নিউ ইয়র্ক রন্ধন-বিদ্ধালয়ে এই স্থরুয়া 
প্রস্তত হইয়া! থাকে । 

স্পাক্-ভ্ল জী ভ্ভলভয্ী ॥ উপকরণ ও পরিমাণ।--পিয়াজ 
তিনটি, আলু চারিটি, গাজর ছুইটি, বিট এক পোয়া» কপি আধ পোয়া, 
কিঞ্চিৎ শাক, মাথম এক কীচ্চা, ছুধ আধ পোয়া, ময়দা, লবণ, গোল- 
মরীচের গুড়া এবং জল উপযুক্ত পরিমাঁণ। 

প্রথমে সমুদয় তরকারি কুটিয়া লইবে। পরে জল-সহ সমুদ্রায়-গুলি 
জালে চড়াইবে। এস্থলে জানা আবশ্তক যে, কপি এই সঙ্গে দেওয়। 
হইবে না। এ সকল তরকারি আধ-সিদ্ধ হইলে, কপি সীতিলাইয়া, 
উহাতে ঢালিয়া দিবে । সমু উত্তম-রূপে স্ব-সিদ্ধ হইলে ছুধ, ময়দা, 
মাখম, মরীচ-চুর্ণ এবং লবণ উহাতে মিশাইয়া, অন্প-ক্ষণ জালের পর 
নামাইক্জ লইবে। 

ভগ ভ্ঞোলতস্ত্রী। উপকরণ ও পরিমাণ ।--পাঁচ ছয় খও 
পাঁতল! মাংস, ছয়টা আলু, একটি পিঁয়াজ, একটি গাঁজর, আধ পোয়া 
কলাই-্ত' টি, এক পোয়া চাল, দেড় দের জল এবং উপযুক্ত পরিমাণ লবণ, 
গোলমরীচ ও গন্ধ-মসলা-চুর্ণ। ্‌ 

এখন লিখিত উপকরণ-গুলি জলে ঢালিয়া, পাক-পাত্রের মুখ বন্ধ 
করত, ময়দা দ্বারা উত্তম-রূগ্দে আটিয় দিয়! জালে চাপাইবে। এক্প 
নিয়মে বন্ধ করিবে যেন, বাতাস প্রবেশ না করে। এই-বূপ অবস্থায় 
জালে থাঁকিলে, উহ! উত্তম স্ু-সিদ্ধ হইবে। স্ু-সিদ্ধ হইলে নামাইৰে 
এবং ছাঁকিয়া লইলে-ই' সুরুয়। প্রস্তত হইল। রোগীর জন্য স্রুয়া পাক 
কারিতে হইলে, অন্ত, নিয়মে প্রস্তত করিতে হয়। 


দত 


৩৭৩ দ্বাদশ পরিচ্ছেদ 


এাতিনল জাঁড়াল্র অস্ত ॥ খাসির একটি দাড়! ফাটাইয়া, 
অল্প ভাজিয়া লইবে এবং ছুইটি গাজর, একটি পিয়াজ কুটিয়া৷ অল্প 
পরিমাণে ভাজিয়া লইবে। অনন্তর, পরিমিত জল-সহ মাংস ও তরকারি 
চারি ঘণ্টা সিদ্ধ করিবে । মাংসাদি উত্তম-রূপ সু-সিদ্ধ হইলে, জাল হইতে 
নামাইয়া, সুরুয়াতে লবণ ও মরীচের গুঁড়া প্রভৃতি চূর্ণ মসলা এবং 
ময়দা গুলিয়া মিশাইবে। পরে তাহা মাখমে সম্বরা দিয়া, পুনর্ধার 
দশ মিনিট জালে রাখিয়া! নাঁমাইয়া লইলে-ই, খাসির দাঁড়ার সুরয়া 
পাক হইল। ্‌ 

শ্লে্ন লা ছাগপ-স্ুণ্ডিল লিলা | প্রথমে মাথাটি উত্তম- 
রূপ ছাড়াইয়া পরিষ্কার করিবে, এবং ফাটাইবে, যেন হাড়-গুলি ভাঙ্গিয়া 
যায়। এখন উহ ধুইয়! লবণ-মিশ্রিত জলে আধ ঘণ্টা ভিজাইয়া রাখিবে। 
পরে তিন সের জলে এ মাথাটি সিদ্ধ করিবে। ইচ্ছা হইলে এই 
সময় উহার সহিত ছুইটি গাজর, একটি বিট এবং একটি পিঁয়াজ কুটিয়। 
দ্বত অথবা মাখমে সাতলাইয়া৷ দিতে পারা যায়। ছয় ঘণ্টা জ্বালে 
থাকিলে-ই সুরুয় প্রস্তুত হইবে। ন্ুুরুয়া প্রস্তুত হইলে, উহ! আগুনের 
আঁচে রাখিয়া, জিহ্বা এবং মাথার মাংস ছাড়াইয়া লইয়া, তাহাতে 
মব্রীচ প্রভৃতি মসলার গুঁড়া, লবণ মিশাইয়। চট্টকাইবে। এদিকে 
তাওয়৷ জালে চড়াইয়া তাহাতে অল্প পরিমাণে মাথম বা ঘ্বৃত দ্দিবে, 
এবং মসলা-মিশ্রিত মাংসের এক-একটি বড় প্রস্তত করিয়া, ডিমের 
তরলাংশে তাহা ডূবাহিয়া, ময়দা মাখিয়। এ তাঁওয়ার উপর দিয়া ভাজিয়া 
লইবে। সমুদায়-গুলি ভাজা হইলে, তুলিয়া পাত্রান্তরে রাখিবে। এখন 
সুরুয়াতে আধ পোয়া ছুধ ও অন্ন পরিমাণে ময়দা মিশাইয়া গরম 
করিবে । যে পাত্রে মাংসের বড়। ভাজিয়। রাখা হইয়াছে, তাহার 
উপর স্ুরুয়া টালিয় দিবে। রর 

পাম্রলা ুক্রল্অ।।॥ উপকরণ ও পরিমাণ ।--পায়র! একটা, 
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ডিম দুইটি, ছাগ অথব। অন্ত মাংস পরিমাণ-মত, এবং আদা, তেজপত্র, 
পুর্দিনা, লবঙ্গ, দারুচিনি, ছোঁট-এলাচ, ময়দা, গোলমরীচ-চূর্ণ, দ্বত এবং 
লবণ উপযুক্ত পরিমাণ । 

প্রথমে পারার মাঁংস টুকৃর1-টুকৃরা করিয়া, জল-সহ জ্বালে বসা- 
ইবে। জল ফুটিয়া৷ উঠিলে, নামাইয়! জল ফেলিয়া দিবে, এবং মাংসে 
সমুধায় মসল। দিয়া, পুনর্ধার জল-সহ জ্বালে চড়াইবে। জ্বালে মাংস 
বেশ গলা-গল৷ হইলে, নামাইয়া কাপড়ে ছাকিয়া লইবে। এখন 
আর একটি পাত্রে ডিম ভাঙ্গিয়া, তাহার তরলাংশে অন্ন-পরিমাণ জল 
দিয়া বেশ করিয়! ফেটাইবে, এবং তাহা পুর্ব-প্রস্তত যুষে মিশাইয়! 
চারি-পাচ-বার ঢালা-উবরা করিবে । এই-রূপে ঢালা-উবরা করিয়! 
পুনর্ধার জালে চড়াইবে। জ্বালে যখন ফেন! উঠিয়া পাক-পাত্রের 
কিনারায় লাগিবে, তখন কিঞ্চিৎ জলের ছিট! দিয়া, উহ! জাল হইতে 
নামাইবে। অনন্তর, দুই-তিন পুরু পাতলা কাপড়ে তাহা ছাকিয়া লইবে 
এবং সিদ্ধ মাংস বাটিয়া তাহাতে পরিমাণ-মত গোলমরীচ-চুর্ণ, লবণ এবং 
ডিমের কুক্ুমাংশ মিশাইয়া উত্তম-রূপে চট্কাইবে। এখন এই চষ্টকান 
মাংস কুল কিংবা আমড়ার আকারে গঠন করিয়া! ডিমে ডুবাইয়া, মঙ্নদার 
উপর একবার গড়াইয়া লইয়। ঘ্বতে বাদামী ধরণে ভাজিয়৷ লইবে। এই 
মাংসগোলক যৃষে ফেলিয়া, পুনর্বার অল্প গরম করিয়া! নামাইয়া লইলেই, 
পায়রার স্থরুয় প্রস্তুত হইল। 
» শীতহ্ালেল্র ব্যবহাল্োপোলী আ্ল্ললস্ত্রী।। উপ- 
করণ ও পরিমাণ ।--খাঁসির মাংস এক দের, আলু চারিটি, বিট কপি ও 
পিয়াজ এক পোয়া, এবং গোলমরীচ-চুর্ণ, লবণ ও চাল উপযুক্ত-পরিমাণ, 
'জল দুই সের। 

খ্রথমে মাংস খণ্ডঁ-খণ্ড করিয়া! লইবে, এবং তরকারির খোঁস। ছাড়াইয়া, 
টুক্রা-টুক্রা করিয়! কুটিবে। এখন পাক-পাব্রে সমুঘায় উপকরণ-গুলি 
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জল-সহ জালে চড়াইবে এবং এরূপ নিয়মে মুখ ঢাঁকিয়। দিবে যেন, 
পাঁক-পাত্রের মধ্যে বাতাস প্রবেশ করিতে না পারে । এরূপ অবস্থায় 
অন্যুন ছয় ঘণ্ট রাখিলে, স্ুরুয়া প্রস্তুত হইবে। অনস্তর, উহ জাল 
হইতে ন।মাইয় ছাকিয়৷ লইলে-ই, শীত-কালের ব্যবহারোপযোগী জুরুয়া 
প্রস্তুত হইল । 

বুলাই-শ্ডডিভ্র জ্ললস্্র। । উপকরণ ও পরিমাণ --কলাই- 
শু'টি আধ সের, পিয়াজ একটি, কোন প্রৰ্ণার সতেজ শাকের ডগা তিনটি, 
ময়দ1! এক কাচ্চা, মাখম এক কাচ্চা, এবং জল ও লবণ পরিমিত । 

তিন পোয়া! জল ও আধ পোয়া কলাই-শু'টি পৃথক্‌ করিয়া রাখিবে। 
এখন অবশিষ্ট সমুদ্বায় উপকরণ ( ময়দ। ও মাথম ব্যতীত ) একত্র করিয়া 
সিদ্ধ করিবে। সু-সিদ্ধ হইলে, জাল হইতে পাক-পাত্রটি নামাইয়। 
সমুদায় চট্টুকাইবে। পূর্বে যে তিন পোয়া জল ও আধ পোয়া কলাই- 
শু"টি স্বতন্ত্র রাখিয়াছ, তাহা এখন উত্তমরূপে স্কু-সিদ্ধ করিবে, এবং সিদ্ধ 
করিয়া সমুদায় যুষ পূর্ব-প্রস্তুত ঘৃষে ঢালিয়া দিবে। নিতান্ত পাতলা 
হইলে, উহাতে ময়দা গুলিয়! দিবে । অনস্তর, মাখম জ্বালে চড়াইয়া, 
তাহাতে স্থরুয়া সম্বর। দিয় নামাইয়া লইবে। আহার করিবার সময় 
স্থুরুয়াতে লবণ ও গন্ধ-মসলা-চূর্ণ মিশাইবে। 

জ্ুললন্কপিক কেস ॥ উপকরণ ও পরিমাণ।--কবুতর 
ছুইটা, গলদা চিংড়ির মজ্জাঁ এক ছটাক, মাঁথম এক ছটাক, পিয়াজ 
আন্দাজ-মত, তেজপত্র পাঁচ-খানি, আদ। কিঞিৎ, ফুলকপি একটি, লেবুর 
রস, গোলমরীচ-টুর্ণ, লক্কা-চুর্ণ এবং লবণ উপযুক্ত-পরিমাণ। 

প্রথমে কবুতরের পাঁলক ও নাড়ী-ভূড়ি পরিষ্কার করিয়া চারি কিংবা 
'পীচ টুকৃ্র। করিবে। এখন পিয়াজ, আদ! এবং তেজপত্র-সহ মাংস 
'আলে চড়াইয়া, উপযুক্ত-পরিমাণ জল দ্বার সিদ্ধ করিবে। জালে 
ন্ু-সি্ধ হইয়া মাংস গলিয়া যাওয়ার মত হইলে, উনান হইতে 
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নামাইয়া, কাপড়ে ছাঁকিয়। রাখিবে। এখন ফুলকপি টুক্রা-টুক্র৷ 
করিয়া, মাংসের ঝোলে দিয়া উহা! পুনর্বার জালে চড়াইবে, এবং পূর্বের 
স্তায় কাপড়ে ছাঁকিয়া লইবে, এই সময়ে চিংড়ি মাছের মজ্জা জলে 
গুলিয়া লইবে। যদি দানা-দান! হয়, অর্থাৎ উত্তম-রূপে জলের সহিত 
মিশ্রিত না হয়, তবে কাপড়ে ছাঁকিয়া! লইবে। মজ্জা এব্ধপ পরিমিত জল 
দ্বারা গুলিবে, যেন উহা কোন পাত্র হইতে পাত্রাস্তরে ঢালিবার সময়, 
ধারা-ক্রমে পড়িতে পারে। গ্মনত্তর, তাহা অল্প গরম করিয়া! নামাইবে। 
এখন আর একটি পাক-পাত্র জালে চড়াইয়া, বাঁঁহাতে করিয়া একটু 
উচ্চু করিয়, পাক-পাজ্রে ঢালিবে, এবং ডা+ন হাতে করিয়া, কাঠি দ্বারা 
অনবরত নাড়িবে। জালে ফুটিয়! উঠিলে নামাইবে । এখন পুনর্বার পাক- 
পাত্র জালে চড়াইয়া, তাহাতে মাখম দিবে । পাঁকিয়! আসিলে লেবুর 
রস দিবে। রস শুফ হইলে, পুনর্বার যুষ তাহাতে ঢালিয়। দিয়া, গোল- 
মরীচ ও লঙ্কা-চূর্ণ এবং লবণ দিয়া, ছুই-এক-বার ফুটাইয়৷ নামাইবে। 

সাল্লিক্কেল-প্লুভিহৎ । /উপকরণ ও পরিমাণ ।--নারিকেল- 
কুরা আধ পোয়া, মাখম দেড় ছটাক, ময়দা] এক পোয়া» পাউরুটির ছিল্ক! 
এক ছটাক,ছুধ আধ সের, ডিম পাঁচটি, গোলাপ-জল সিকি কাচ্চা। 

প্রথমতঃ মাথম ও চিনি একত্র মিশাইবে। ডিম-গুলি ভাঙগিয়! 
শ্বেতা?শ পৃথক্‌ পাত্রে রাখিয়া, হরিদ্রাংশ, চিনি-মিশ্রিত মাখমে মিশাইয়া, 
নারিকেল-কুরার সহিত উত্তম-রূপে দলিয়া রাখ। অনস্তর ছুধ, ময়দা 
রুটির ছিল্কা, ডিমের শ্বেতাংশের অদ্ধেক ও গোলাপ-জলের অদ্ধেক 
মিশ্রিত করিয়া লও। এক্ষণে পাক-পান্র জালে চড়াইয়া, তাহাতে পূর্ব 
প্রস্তুত নারিকেল-কুর! দিয়া, ছুই-এক-বার নাড়িয়া-ই, ময়দ1 ও ছুধ ইত্যাদি 
ঢালিয়া দিয়া, নাড়িতে থাকিবে । যখন মোমের মত হইয়া আদিবে, সেই 
সময়, অবশিষ্ট শ্বেতাংশ ও গোলাপ-জল ঢালিয়! দিয়া নাঁড়িতে থাকিবে। 
সাষান্ত বাদামী রং হইলে, নামাইয়! পাত্রান্তরে রাখিবে। 
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ভূুম্মুতলল্র প্ুুড়িহ। উপকরণ।-_ডুমুর, কুটির ছিল্কা, চিনি, 
ডিম, মাথম, ময়দা, জায়ফল-চুর্ণ ও ছুধ। 

প্রথমতঃ, ডুমুর-গুলির খোস৷ ছাড়াইয়া, কুচি-কুচি করিয়৷ কুটিয়, 
ময়দা, চিনি ও জায়ফল-চুর্ণ এবং ডিমের কুনুমীংশের সহিত মিশাইয়া। 
পরিমাণ-মত দুধে ভিজাইয়। রাঁখিবে। এক্ষণে পাঁক-পাত্রে মাখম জালে 
চড়াইবে। মাখমের গাঁজা মরিয়া গেলে, ছুধ প্রভৃতি সমুদায় দ্রব্য 
ঢালিয়৷ দিয়া, নাড়িতে-চাড়িতে থাকিবে । ডুমুর-গুলি উত্তম-রূপ গলিয়! 
গেলে ও ছুধ গাঢ় হইলে, নামাইয় অন্ত পাত্রে রাখিবে। 

ডুম্মুলেল্র শাষ্টার্ড পুডিও,॥ উপকরণ ও পরিমাণ ।--ডুমুর 
এক পোয়া, ছুধ দেড় পোয়!, ডিম ছুইটি, মাঁখম দুই কীচ্চা, মিষ্ট ফলের 
মোরববা আধ পোয়া, চিনি ছুই কীচ্চা, এবং পরিমাণ-মত ছোট-এলাচ-চুর্ণ। 

ডুমুরের খোসা! ছাড়াইয়া গরম জলে ভিজাইবে। খুব নরম হইলে, 
কুচি-কুচি করিয়া মোরববার সহিত মিশাইবে। এখন পাক-পাত্রে মাখম 
মারিয়া রাখিবে। এ-দিকে ছৃধ জালে চড়াইয়া, তাহাতে ডিমের হরিদ্রাংশ 
ও চিনি মিশ্রিত করিয়া নাঁড়িবে। যখন গাঢ় হইয়া আসিবে, সেই সময় 
মাথম ফেটাইয়া, এ ছুধে দিয়া, নামাইয়া রাখিবে। দুধ শীতল" হইলে, 
ডিম্রে শ্বেতাংশ উত্তম-রূপ ফেটাইয়া, তাহাতে মিশাইবে। পরে উহ! 
মোরববা-মিশান ডুমুরে ঢালিক্মা ও ছোট-এলাচ-চুণণ দিয়া, উত্তম-রপ 
নাড়িয়া-চাড়িয়, শীতল স্থানে পাচ ছয় ঘণ্ট। রাখিলে জমাট হইয়। যাইবে। 
আহারের পুর্ব্বে একটি গরম জল-পুর্ণ পাজ্সের উপর বসাইয়া রাখিলে, 
সহজে পাত্র হুইতে পুডিং তুলিতে পার! যাইবে । এই পুডিং, ব্যবহার 
করিবার এক দ্রিবস পুর্বে প্রস্তুত করিতে হয়। 

চিল্লী পুডিহ। উপকরণ ও পরিমাণ ।_-এরারুট তিন কা, 
বাদাম-চুর্ণ তিন কীচ্চা, মাথম আধ ছটাক, ছুধ দেড় পোয়া, চিনি 
ছুই কীচ্চা, ছোট-এলাচ-চুর্ণ পরিমাণ-মত। 
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দেড় পৌঁয়া দুধে বাদাম-চূর্ণ, এরারুট ও চিনি মিশ্রিত করিয়া রাখ । 
এক্ষণে পাক-পাত্র জালে চড়াইয়া, মাথম ঢালিয়! দেও। মাখমের গীজা 
মরিয়! গেলে,তাহাতে এ মিশ্রিত হুধ ঢালিয়! দিয়! পাত্রাস্তরে ঢালিয়। রাখ। 

জন্দান্ন পুভিৎ। উপকরণ ও পরিমাণ।--এক ছটাক 
মাখম, তিন কাচ্চা চিনি, তিনটি ডিম, আধ সের দুধ, আধ সের 
ময়দা, লবণ এবং ছোট-এলাচ-চুর্ণ পরিমাণ-মত। 

মাখম ফেটাইয়! চিনি, ডিমের হরিদ্রাংশ, দুগ্ধ, ময়দা এবং লবণ একভ্রে 
উত্তম-রূপ মিশ্রিত কর। পরে ডিমের সাদা অংশ ফেটাইয়া, এলাচ- 
চুর্ণের সহিত ঢালিয়া দাও। এক্ষণে আগুনের আচে পাত্রে মাথম 
চাপাইয়া, এই প্রস্তত দ্রব্য ঢালিয়া, ঢাকৃনি দ্বারা মুখ বন্ধকর। কিছু 
ক্ষণ পরে ঢাকৃনি খুলিরা দেখিবে, ষখন পুডিং উত্তম-রূপ ফুলিয়াছে অথচ 
বাদামী রং হইয়া আসিয়াছে, তখন নামাইয় পাত্রাস্তরে রাখিয়। দাও । 

আল গ্ুডিৎ। উপকরণ ও পরিমাণ ।-_এক পোকা গুড, 
এক পোয়া! ময়দা, তিন ছটাক মাখম, সিকি কাচ্চা আদাবাটা, দুধ 
এক পোয়া, ডিম একটি, কার্বনেট অব সোডা আধ তোলা, এবং 
পরিমাণ-মত ছোট-এলাচ-চুর্ণ। 

ডিম ভাঙ্গিয়া, ময়দার সহিত খিচ-শৃন্ত-ভাবে মিশ্রিত করিয়া, গুড় ও 
আদার সহিত থাসিয়৷ রাখ। পরে ছুধে কার্বনেট অব্‌ সোডা ও ছোট- 
এলাচ-চুর্ণ দিয়া এ প্রস্তত ময়দার সহিত মিশ্রিত কর। এক্ষণে পাঁক-পাত্রে 
সমুধায় মাখন দিলা, তাহাতে ছুধ-গ্রভৃতি-মিশ্রিত ময়দা দাও, এবং 
পাত্রের মুখ উত্তম-রূপ বন্ধ করিয়া দমে বসাইয়। রাখ। প্রায় আড়াই 
ঘণ্টার পরে ঢাকৃনি খুলিয়া! যখন দেখিবে যে, পুডিং ফুলিয়া৷ পাঁউকুটির 
স্যায় হইয়াছে, সেই সময় পাত্রাস্তরে নামাইয়! রাখ। 
« তনুর প্ুুভিহ.। উপকরণ ও পরিমাণ ।--পাঁউরুটির ছিল্কা এক 
“পোয়া, মাখম আধ পোয়া, চিনি আধ পোস্সা, লেবু তিনটি এবং ডিম ছুইটি। 
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ছুইটি লেবুর খোসা থেঁতলাইয়া, চিনি, রুটির ছিল্ক1 ও ডিমের 
তরলাংশে উত্তম-রূপ মিশাইয়া, অবশিষ্ট লেবুটির রস তাহাতে দিবে। 
এক্ষণে পাক-পাত্রে সমুদায় মাখম দিয়া, এ সমস্ত দ্রব্যে পূর্ণ কর। অন- 
স্তর, পাক-পাত্রের মুখ উত্তম-রূপ বন্ধ করিয়া, ন্যুনাধিক পরতালিশ মিনিট 
দমে রাখিয় দাও; পরে ঢাক্‌নি খুলিয়া দেখিবে, পাত্র-স্থিত দ্রব্য পাউ- 
রুটির স্তাক্স ফুলিয়৷ উঠিয়াছে, তথন পাক-পাত্র হইতে নামাইয়! রাখিবে। 

পশাল্জ ন্লা্লি গ্ুুভিহ। (প্রথম প্রকরণ।) উপকরণ ও 
পরিমাণ ।---আধ পোয়া পার্ল বালি, এক দের জল, লবণ ছুই আনা, 
চিনি তিন কীচ্চা এবং হুইটি রসাল ফ্যাপেল। 

বালি জলে গুলিয়া, জালে চড়াইয়৷ অনবরত নাঁড়িতে থাক, টিনার 
পরে তাহাতে লবণ ও চিনি দিয়া নাড় এবং ফুটিয়৷ উঠিলে নামাইয়! 
রাখ। এখন ফ়্যাপেল ছুইটির, খোসা ছাড়াইয়া, কুচি-কুচি করিয়া! 
কুটিয়া, এ প্রস্তুত দ্রব্যে মিশ্রিত করত পুনর্বার জালে চড়াও, এবং 
অনবরত নাড়িতে থাক । ক্ষীরের স্তাকস গাটু হইয়া আসিলে, নামাইয়! 


পাত্রাস্তরে রাখ । 
( দ্বিতীয় প্রকরণ। ) উপকরণ ও পরিমাণ ।--এক ছটাক বালি, 


তিন পোয়া ছুধ, আড়াই ছটাক চিনি এবং কিছু জায়ফল-চূর্ণ। 

প্রথমতঃ বাজি অধিক-পরিমাণ জলে ভিজাইয়! রাখ; বার ঘণ্টা 
পরে জল ফেলিয়া দেও। এক্ষণে এই বালিতে ছধ, চিনি ও জায়ফল- 
ইর্ণ মিশ্রিত করিয়া জালে চড়াও । নাঁড়িতে-নাড়িতে গাঢ় হইয়া 
আপিলে, নামাইকা পাত্রাস্তরে রাঁখ। 

চি ুহইন্ব অব্ব, পুরড়ৎ। উপকরণ ও পরিমাণ।--আধ 
পোয়া রুটির ছিল্ক1, পরিমিত মাথম, আধ সের দুধ, দুইটি ডিম, 
পরিমিত চিনি এবং একটি গু লেবুর খোসা'চুর্ণ। ” 

রুটির ছিল্ক1 দেড় পোয়া ছধে ভিজাইয়! রাখ। লেবুর খোসা” 
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চুর্ণের সহিত ডিমের হরিদ্রাংশ উত্তম-বূপ মিশ্রিত করিয়া, অবশিষ্ট 
ছধে রুটি ঢালিয়। দাও। এখন একটি পাক-পাত্রে মাখম জ্বালে 
চড়াও । মাখমের গীঁজা মরিয়া আসিলে, এ প্রস্তত-হুদ্ধ ঢালিয়৷ দিয়া, 
অনবরত ' নাড়িতে থাক। যখন ক্ষীরের হ্যায় হইয়া আসিবে, সেই সমক়্ 
চিনি ঢালিক়্া দেও এবং কাদা-কাদা হইলে পাত্রাস্তরে রাখ । 

নুহইন্সস টো পুভিৎ। কুটি খণ্ড খণ্ড করিয়া কাট; পরে 
একটি পাত্রে জল গরম করিতে দেও। অপর একটি কড়ায় মাখম 
জ্বালে চড়াও; মাখমের গাঁজা মরিয়া আসিলে, কুটি-খগ্ড-গুলি 
ভাজিতে থাক, বাদামী রং হইলে তুলিয়৷ গরম জলে ডুবাইয়া, 
পাত্রাস্তরে রাখ। পরে ইহাতে চিনি দিয়া গরম গরম আহার কর। 

চাউল-শু ডিল গ্ুডি। উপকরণ ও পরিমাণ।-_-আধ 
সের ছুধ, তিন-খানি তেজপাতা, দুই ছটাক চাউল-গু'ড়ি, আধ পোয় 
জল, ডিম তিনটি এবং পরিমাণ-মত ছোট-এলাচ-চুর্ণ। 

ছুধে তেজপাত। দিয় জালে চড়াও এবং নাড়িতে থাক, তেজপাতা 
সিদ্ধ হইলে ফেলিয়া দাও । এক্ষণে চাউল-গুড়ি জলে গুলিয়!, 
এঁ ছুধে' ঢালিয়া উত্তমরূপে নাড়িয়া, জাল হইতে নামাইয়! রাখ। 
পরে ডিমের তরলাংশ, অল্প পরিমাণে মাথম ও ছোট-এলাচ-চুর্ণ একুত্রে 
মিশ্রিত করিয়া, ছৃদ্ধে ঢালিয়া দাও । এ-দিকে আর একটি পাত্রে মাথম 
জালে চড়াও; উহার গাঁজা মরিয়া আসিলে, এ ছুধ তাহাতে ঢালিয়া, 
অনবরত নাঁড়িতে থাক; গাঢ় হইলে নামাইরা পাত্রাস্তরে রাখ । 

জেন্নিজ্ন ভ্রিকক্ন। উপকরণ ও পরিমাণ।-_ছ্ুধ তিন পোয়া, 
একটি শুদ্ধ পাতি লেবুর খোসা, সাড়ে তিন ছটাক চিনি, এক ছটাঁক মাথম, 
চারিটি ডিম, পনরটি বাদাম-চুর্ণ এবং ছুই ছটাক জল। 
, জালে একটি পাক-পান্র চড়াইয়া ছুধ ও লেবুর খোস! দিয়া নাড়িতে 
থাক; খোদা-গুলি সিদ্ধ হইলে, দুধ হইতে তুলিয়া! ফেলিয়া দাও। 


৩৮১ দ্বাদশ পরিচ্ছেদ 


এক্ষণে একটি পাত্রে মাখম ও চিনি ফেটাইয়া, কাচা জলে গুলিয়া, 
ছধে ঢালিয়া, নাড়িতে থাক | কিছু গাঢ় হইয়া আসিলে, ডিমের 
কুহ্ধমাংশে বাদাম-চুর্ণ মিশ্রিত করিয়া ছুধে ঢালিয়া দাও, এবং ক্রমাগত 
নাড়িতে থাক। বেশ গাঢ় হইয়া আসিলে, নামাইয়। পাত্রাস্তরে 
চালিয়! রাখ । 

এনা প্পুভিহ, | উপকরণ ও পরিমাণ ।-_দেড় পোয়! ছুধ, 
দেড় ছটাক পাঁউরুটির ছিল্কা, একটি পাতি বা কাগজি লেবুর খোসা- 
চূর্ণ, তিনটি ডিম, এক ছটাক মাঁথম এবং পরিমাণ-মত চিনি । 

পাক-পাত্রে মাখম ঢালিয়৷ জালে চড়াও, মাখমের গাঁজা মরিয়া 
আসিলে, ছুধ, পাঁউরুটির ছিল্ক1 এবং লেবুর খোসা-চুর্ণ দিয়া নাড়িতে 
থাক; ঘন হইয়া আসিলে, ডিমের তরলাংশের সহিত চিনি মিশ্রিত 
করিয়া ছুহধ ঢালিয়া দাও; আঁর অনবরত নাড়িতে থাক। গাঁ হইলে, 
পাত্রানস্তরে ঢালিয়া রাখ। এই পুডিং অত্যন্ত ঠাণ্ডা] । 

স্পগঠ?িক্কেক্ক গ্ুড়িহ | * উপকরণ ও পরিমাণ ।--ছয়খানি 
স্প্ীকেক্‌, আঠারখানি ছোট ছোট বিস্কুট, ছুধ তিন পোয়া, পীচটি ডিষ, 
পরিমাণ-মত জায়ফল-চুর্ণ ও বাদাম-চুর্ণ। 

একটি পাত্রে তিন ছটাক গরম দুধ রাখিয়া বিস্কুট, স্পঞ্জকেক্‌ ও 
বাদমি-চুর্ণ উত্তম-রূপে ভিজাইয়! রাখ । এ-দিকে একটি পাত্রে অবশিষ্ট 
ভ্ধে ডিমের তরলাংশ ও চিনি মিশাইয়া জালে চড়াও, এবং অনবরত 
নাড়িতে থাক। ছুপ্ধ কিঞ্চিৎ গাঢ় হইয়া আসিলে, উপরের লিখিত 
স্পঞ্জকেক্‌ এবং বিস্কুট, ছুগ্ধসহ উহাতে ঢালিয়! দিয়া, নাড়িতে থাক । 


* সাতটি ডিমের কুন্থম, আধথানি পাতি লেবুর রস ও থোস-চুর্ণ, তিন ছটাক ময়দ। 
একত্রে মিশ্রিত করিয়া, একটি পাক-পান্রে পরিপুর্ণ করিয়া, যুখ বন্ধ করত দমে বলাও। 
কিয়ৎক্ষণ পরে ঢাকা খুলিয়। দেখিবে, বখন পাঁউরুটির ন্ঠায় ফুলিয়। উঠিয়াছে, সেই 
সময় পাত্রান্তরে নামাইয় রাখিলে, ম্পঞ্রকেক্‌ প্রস্তুত হইল। 


পাক-প্রণালী | ৩৮২ 
গাঢ় হইয়। আসিলে, জায়ফল-চুর্ণ দিয়া, ছুই-চারিবার নাড়িয়া, অন্য পান্ধে 
নামাইয়৷ রাখ। 

ডিপ. প্রান্ম গুড়িহ,। (উপকরণ ও পরিমাণ।--আধ 
পোয়া কিসমিস, আধ পোয়া আঙ্কুর, আধ পোয়া চিনি, আধ পোয়া ময়দা, 
আধ পোয়া মাখম, আধ পোয়া রুটির ছিল্কা, আধ কীচ্চা৷ লবণ, ছুইটি 
ডিম, পরিমাণ-মত ছুধ এবং ছোট-এলাচ-চুর্ণ । 

প্রথমে কিস্মিস্‌ থেত কর, আহ্কুর-গুলি ধুইয়! বৌটা ছাড়াইয়া রাখ। 
মাখধম ও লবণ রুটির ছিল্কাতে মাথাঁও | পরে ডিমের তরলাংশ, ছুং 
ছোট-এলাচ-চুর্ণ একত্র মিশ্রিত করিয়া, একটি পাক-পান্রে জালে চড়াও, 
এবং অনবরত নাড়িতে থাক। ছুধ বেশ গরম হুইয়া আসিলে কিস্মিস, 
আন্ুর ও রুটির ছিল্কা ইত্যাদি ঢালিয়া দিয়া, নাড়িতে-চাড়িতে থাক। 
বেশ গাঁ হইয়া আসিলে, নামাইয়। পাত্রাস্তরে ঢালিয়া রাখ । 

স্ুইস্ন স্থ্যাপেল প্ুডিৎ..। উপকরণ ।-য়্যাপেল পরিমাণ- 
মত, পাঁউরুটির ছিল্কা, চিনি এবং মাঁথম। 

ভাল-বূপ খোসা ছাড়াইয়া য্যাপেল খণ্ড-খণ্ড কর। এখন একটি 
পাক-পাত্রে মাখম দিক্লা, তাহার উপর ফ্্যাপেল দেও, এবং পরে রুটির 
ছিল্কা, সামান্ঠ চিনি ও মাখম দেও । এই-রূপে পাত্রটি পরিপুর্ণ হইলে 
জালে চড়াইয়৷ উত্তম-রূপে ভাজিয়া লও, অর্থাৎ বাদামী রং হইলে 
নাষাইয়া, পাত্রাস্তরে ঢালিয়া, উহার উপর সাদা অর্থাৎ দোবর। চিনি 
ছড়াইয়া' দিলে-ই পুডিং প্রস্তুত হইল। 

আপল্। গুডিহ,। উপকরণ ।স্পক্টি, ডিম, পরিমিত দুধ, চিনি, 
ছোট-এলাচ-চুর্ণ, মাথম, মোরববা, ক্ষীরের মিঠাই । 

কুটি-গুলি পাতল| পাতল! চাঁকা! করিয়! কাটিয়া, মাথম মাথাইয়॥ 
মোরববাতে ভিজাইয়া! রাখ । এখন একটি পাত্রে, আখম দিয়া এ রুটি 
তুলিয়া পাত্রটির অর্ধেক পূর্ণ কর। ছুধ জাল দিয়া ক্ষীরের ন্তায় ঘন 
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করিয়া, পান্র-স্থিত রুটিতে ঢাঁলিয়া দেও, এবং তাহার উপর ডিমের 
কুস্থুমাংশ ও চিনি দিয়া, রুটির টুক্র! সকল ঢাঁলিয়৷ দেও। আলে কিছুক্ষণ 
রাখিয়! তাহাতে এলাচ-চুর্ণ দেও । যখন দেখিবে যে, কাদাকাদা হইয়াছে, 
সেই সময় পাত্রটি জাল হইতে নামাইয়া, পাত্রাস্তরে রাখিয়া তাহাতে 
ক্ষীরের মিঠাই মিশাইয়া দেও । এই পুডিং খাইতে অতি স্ু-খা্ । 

গ্লীডিলভটিজ গুডিহ। উপকরণ।-_কুটি, ডিম, চিনি, কিস্‌- 
মিস্‌, লবণ এবং ছুধ পরিমাণ-মত। 

একটি পাক-পাত্রে মাথম দিয়], তাহাতে কিছু কিস্মিস্‌, রুটি ও মাথম 
দিবে; এই-রূপ স্তরে স্তরে কিস্মিস্‌ ও কটি প্রভৃতি দিয় পাত্রটি পরিপূর্ণ 
করিগ্জ। সাজাইনা, তাহাতে ছুধ, চিনি এবং ডিমের কুন্থমাংশ একত্রে, 
মিশিত করিয়। ঢাঁলিয়। দিবে । পরে অতি সামান্ত লবণ দিয়া, জালে 
সিদ্ধ করিয়া, নাঁমাইয়। পাত্রান্তরে রাখিবে। 

ন্বেউ চিন প্ুভিহ.॥ উপরকরণ।--দেড় পোয়া ছুগ্ধ, দেড় ছটাক 
রুটার ছিল্কা, একটি ডিম, এক কীচ্চা উত্তম চিনি, মোরববা ও 
জায়ফল-চুর্ণ। 

একটি পাত্রে মোরবব রাখ, এবং আর একটি পাত্রে ছুধ জালে 
চড়াইয়া গরম অর্থাৎ এক বলক উঠিলে, তাহাতে কুটার ছিল্ক1 মিশ্রিত 
করিয়া নামাও। রুটা-মিশ্রিত ছুধ সামান্য শীতল হইলে, তাহাতে 
ডিমের কুস্তমাংশ মিশ্রিত করিয়া, মোরববা-স্থিত পাত্রে ঢালিয়! দিয়া, কিছু 
জায়ফল-চূর্ণ দেও। এখন জালের উপর এই পাত্রটি খানিক-ক্ষণ বসা- 
ইয়া বাখিলে-ই, ছুধ জঙমিয়া যাইবে। আহারের সময় ছুরী দ্বারা চৌকা 
অথব। বাদামী ধরণে কাটিয়া! লইবে। 

বেচুলাল্লসন, প্ুুডিহ। উপকরণ।--ডিম, ইহার পরিমাণ 


মত ফ্ল্যাপেল, ময়দা, দুগ্ধ, চিনি, আঙ্গুর, পাঁউরুটার ছিল্কা, মোরববা ও 
ছোট-এলাচ-চুর্ণ। / 


পাকব্প্রণালী ৰ ৩৮৪ 


ফ্যাপেলের খোসা ছাড়াইয়! কুচি-কুচি করিয়।, ডিম ও দুধ ব্যতীত 
অন্তান্ত সমুদয় দ্রব্য একত্র করিয়া, তাহাতে ডিমের কুঙ্গমাংশ মিশ্রিত 
কর। পরে উহাতে ফ্যাপেল দিয়! একটি পাক-পান্ৰে জালে চড়াইয়া 
সিদ্ধ করিতে থাঁক। সকল দ্রব্য উত্তম মিশ্রিত হইয়া! কাদার ্তায় 
হইলে নামাইয়৷ পাত্রান্তরে ঢালিয়া! রাখ। কিছুক্ষণ থাকিলে-ই ঠা 
হইয়া জমাট বাঁধিয়৷ যাইবে। এক্ষণে বরফির আকারে কাটিয়। আহার 
করিতে পার। 

গাজল্লেল্ প্ুভিৎ, 1 উপকরণ ও পরিমাণ।--আধ পোয়া 
খোঁসা-ছাঁড়ান গাজর, আধ পোয়া রুটির ছিল্কা, আধ পোয়া মোরব্বা, 
আধ পোয়া ময়দা, আধ পোয়া আঙ্গুর, আধ ছটাক চিনি এবং পরিমাণ 
মত দুধ ও লেবুর খোসা-চুর্ণ। 

প্রথমে গাজর কুচি-কুচি করিয়া কাটিয়া, তাহার সহিত কুটির ছিল্কা, 
মোরববা, ময়দা, আঙ্গুর ও লেবুর খোপ1-চুর্ণ, একত্রে উত্তম-রূপ মিশ্রিত 
করিয়া লও । এক্ষণে একটি পাক-পাত্রে এই মিশ্রিত দ্রব্য-গুলি জ্বালে 
চড়াইয়া, তাহাতে ছুধ ঢালিয় দিয়া, নযনাধিক দেড় ঘণ্টা সিদ্ধ কর। 
সমুদায় দ্রব্য গলিয়া বেশ কাদার ন্যায় গাঢ় হইলে নামাইয়া অন্ত-পাত্রে 
রাখ। 'উহা! কিছু-ক্ষণ পরে বরফির স্ায় জমাট বাঁধিয়া উঠিবে। 

গ্রীষ্টুম্নাস্ন পভ । (প্রথম প্রকরণ।) উপকরণ ও "পরি- 
মাঁণ।--ময়দ। পাঁচ পোয়া, কৃটির ছিল্কা তিন পোয়া, মোরববা তিন 
পোয়া, বীচি-শুন্ত কিস্মিস্‌ তিন পোয়া, চিনি আধ সের, ডিম ছয়টি, ছুধ 
এক পোয়া, এবং কিছু মাথম ও রসে ফেল লেবুর খোসা । 

রগটির ছিল্ক1 লও, মোরব্বা কুচি-কুচি করিয়া কাট, কিস্মিস্গুলি 
. বেশ ধৌত করিয়া চূর্ণ কর, এবং লেবুর খোস! টুক্রা-টুক্রা করিয়! লও। 
এক্ষণে ডিম ভাঙ্গিয়া তাহার কুস্কমাংশ ও চিনি ছুধে মিশ্রিত করিয়া 
লিখিত দ্রব্য-গুলির সহিত মিশাইয়া রাখ । এ-দিকে একটি পাক-পাত্রে 
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মাখম দিয়া, মিশ্রিত দ্রব্য-গুলি ঢালিয়া দাও, এবং পাঞজ্জের মুখ বন্ধ করিয়! 
দমে বসাইয়! রাখ । খন দ্রব্য-গুলি মিশ্রিত হইয়া, বেশ মোমের হ্যায় 
গাঢ় হইয়া! ষাইবে, সেই সময় নামাইয়া অন্ত পাত্রে রাখিবে; আহারের 
সময় কাটিয়! লইবে । 

(দ্বিতীয় প্রকরণ ।) উপকরণ ও পরিমাণ ।_-কিস্মিস্‌ তিন পোয়া, 
চিনি তিন পোয়া, ময়দা! তিন ছটাক, পাঁউরুটির ছিল্ক1 তিন ছটাক, রসে 
ফেল! লেবুর খোসা তিন ছটাক, তিন পোয়া! মোরববা!, সাত আটটি ডিম, 
সামান্ত বাদাম-চুর্ণ এবং অতি সামান্ত লবণ, পরিমাণ-মত মাম এবং ছুধ 
এক পোয়!। 

প্রথম প্রকরণে যেরূপ করিয়! দ্রব্যাদি মিশ্রিত কর! হইয়াছে, ইহাতেও 
সেই প্রকারে মিশাঁও। এই মিশ্রিত দ্রব্য-গুলি তিন ভাগ করিয়া রাখ । 
এক্ষণে একটি পাক-পাত্রে মাথম দিয়া, এ তিন ভাগ উপর উপর সাজা- 
ইয়া, জালে চড়াও । গাঢ় হইলে, নামাইয়! অন্ত পাত্রে ঢালিয়া রাখ, 
এবং জমাট হইলে পুর্ববৎ কাটিয়া আহার কর। 

(তৃতীয় প্রকরণ ।) উপকরণ ও পরিমাণ ।_-মাংস এক পোয়া, ময়দা 
তিন ছটাক, ডিম ছয়টি ও কিছু মাথম। 

মাংস বেশ করিয়া থুরিয়! লও, ডিম ভাঙ্গিয়৷ তাহার হরিজা ও শ্বেতাংশ 
পৃর্থক্‌ পৃথক্‌ পাত্রে রাখ। এক্ষণে মাংসে ডিমের হরিদ্রাংশ মিশাইয়া, 
বেশ করিয়া দলিম়া, পচ ছয় মিনিট ঢাকিয়! রাখ । ময়দার সহিত শ্বেতাংশ 
উত্তম-রূপ মিশ্রিত কর। পরে পাক-পাত্রে মাখম দিয়, এ মাংস ও ময়দা 
একত্রে মিশাইয়া, তাহ। পূর্ণ করিয়া জালে চড়াও । পীচ ঘণ্টা দমে রাখ । 
পরে ঢাক্‌নি খুলিয়া দেখিবে, যদি পুডিংএর উপর ফাট!। দাগ থাকে, তবে 
পুনরায় আর এক ঘণ্টা দমে রাঁখিলে-ই, উত্তম পুডিং প্রস্তত হইবে। 

নম্র ন্া্ হোট্টি পুভিহ.॥ উপকরণ ও পরিমাণ ।--ছুধ তিন 
'পোয়া, ময়দা তিন কীচ্চা, মাখম এক কাচ্চা, লবণ সিকি কাচ্চা। 

- ২৫ 
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প্রথমতঃ ময়দার সহিত অল্প হুধ মিশ্রিত করিয়া রাখ। এক্ষণে 
অবশিষ্ট ছুধে লবণ দিয়া, পাক্ষ-পাত্র জালে 'চড়াও। দুধের বলক 
উঠিলে, প্রস্তত ময়দা ঢালিয়া দিয়! নাড়িতে থাক । হুপ্ধ বেশ গাঢ় হইয়া 
আসিলে, তাহাতে মাখম দিয়া, উত্তম-রূপ নাডিয়া-চাড়িয়া, পাত্রাস্তরে 
ঢালিয়া, একটি গরম জল-পূর্ণ পাত্রের উপর রাখিয়। দেও। আহারের 
সময় চিনি কিংবা মিছরি-চুর্ণ-মিশিত কর। ৰা 
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বিবিধ রহ্ধন-প্রকরণ 


্রুভনঞ্ উ ' এগ. বিস্কুটের গুড়া বা বেসন, মগ্নদা! কিংবা আলু 
সিদ্ধ ( ইহার ষে কোনটি ) এবং ছুধ এক-সঙ্গে মিশাইয়া, রুটির ময়দা 
মাখাঁর স্তায় বেশ করিয়া দলিয়া মাখ। পরে তাহাতে লবণ, মরীচের 
গুঁড়া, গরন্ন মসলার গুড়া, এবং পিঁয়াজ ও আদার রস মিশাইয়া, পুনর্বার 
দ্লিয়া লও । এদিকে কতক-গুলি ডিম সিদ্ধ করিয়া, তাহার খোলা 
ছাড়াইয়া, খণ্ড খণ্ড করিয়া একটি পাত্রে রাখ। এই সময় আঁর কতক- 
গুলি ডিম ভাঙ্গিয়া, তন্বধ্য-স্থ কুস্থুমবৎৎ পদার্থ বাহির করিয়া, তাহাতে অল্প 
পরিমাণে পুর্ববোক্ত মসলা ও লবণ মিশাইয়। ফেনাইক়্া রাখ । এখন পূর্ধ্ব- 
প্রস্তুত বিস্কুটের গুড়ার এক-একটি লেটি পাঁকাও, এবং তন্বারা ছোট 
ছোট আকারে অর্থাৎ কচুত্ীর সার এক-এক-খানি কুটি প্রস্তুত কর। 
পরে এ রুটিতে কর্তিত ডিমের এক-এক-খগ্ড, মসলা-মিশ্রিত ফেনান 
ডিমের ফুন্ুমে মাথাইয়া, কটির উপর স্থাপন কর, এবং আর এক-থানি 
কুটি ঘবার! এ ডিম ঢাকিয়, চ্লারি-ধাল্প বেশ করিয়া! '্রাটিয়া দেও। এই 
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সময় পাক-পাত্রে মাখম কিংবা ঘ্বত জালে চড়াও, এবং পাকিস্না আসিলে, 
তাহাতে প্রস্তুত কর! রুটি, বাদামী ধরণে ভাজিয়া তুলিয়া রাখ । এই সময় 
একটি কথ! মনে রাখা আবগ্তক, অর্থাৎ ভাসা-ঘ্বৃতে যেন উহ! ভাঁজ হয়। 
গ্বতের পনিমাণ অল্প হইলে, ভাল রকম ফুলিবে না। 

্নাফ্লেল্ সি শ্সিষ্টিক। প্রথমে মাংস-খগু-গুলি জালে 
উত্তম-রূপ সু-সিদ্ধ করিয়! লও । এখন তাহার হাড় বাছিয়া ফেলিয়া, 
মাংস-গুলি বেশ করিয়া চট্টকাইয়া! রাখ । আমরা পরীক্ষা করিয়া দেখিয়াছি, 
এই সঙ্গে বাদাম-বাটা মিশাইয়! চটুকাইলে, অপেক্ষাকৃত স্-খাদ্য হইয়া 
থাকে । মাংস চটুকাইলে, তাহ! মোমের ন্যায় আটা-আটা হইবে । রুচি 
অন্থুসারে এই সময় কেহ কেহ অল্প-পরিমাণ চিনি মিশাইয়া-ও থাকেন । 
এখন এ মাংসে মরীচের গুড়া, গরম-মসলার শু'ড়া, পিয়াজ, আদার রস 
এবং লবণ মাখাঁও। অনন্তর, মাংসের পরিমাণান্থুসারে ডিমের হরিদ্রাংশ 
বাহির করিয়া রাখ, এবং তাহাতে পুর্ধ-প্রস্তত মাংস লইয়া, এক একটি 
আমড়ার আকারে কিংবা চৌকা ধরণে গড়াইয়া, এ হরিদ্রাংশে মাথাইয়া, 
মাখম কিংব! দ্বতে বাদামী ধরণে ভাজিয়৷ লও । 

হউন কুতলপ্প তল । মেষ-মাংসে এই পুষ্টি-কর থাগ্ভ পাঁক 
হইয়া থাকে । ছাগ প্রভৃতি অন্তান্ত পশুর মাঁংসে-ও প্রস্তত হইতে পারে, 
কিন্ত তাহার আম্বাদন অন্ত-প্রকার । যাহারা মেষমাংস আহারে অরুচি 
প্রকাশ করিয়া থাকেন, তাহারা ছাগ-মীংসে প্রস্তত করিয়া, রসনার তৃপ্তি- 
সাধন করিতে পারেন । ভেড়ার সম্মুথের দাবনার কোমল মাংস কাটিয়া, 
তাহ! আবার সরু সরু থণ্ডে বিভক্ত কর। এখন এই মাংস-খগ-গুলি 
জলে স্ু-সিদ্ধ করিয়া লও। এ-দিকে মাংসের পরিমাঁণানুসারে ডিমের 
কুস্থমাংশ বাহির কর। এখন তাহাতে বিস্কুটের শু'ড়া, কিংবা ময়দা 
অথবা বেসন, মরীচের গু'ড়া, গরম-মসলার চূর্ণ, পিঁয়াজ ও আদার বস 
এবং লবণ এক-সঙ্গে মিশাইয়৷ ফেনাও ৷ পরে সিদ্ধ-ম।ংস-ঘণ্ডের, এক-এক- 
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খানি এই ফেনান ডিমে ডুবাইয়া, মাথম কিংবা ত্বতে ভাজিয়। লও। উহা 
এরূপ নিক্পমে ভাজিবে, যেন খাইতে বেশ মোচক হয় । 

সমাহ্লেক্র তেছলিন। মাংসের ক্ষুদ্র ক্ষুত্র কুচি শীতল জলে এক 
ঘণ্টা রাখিবে। জলে ভিজাইবাঁর নিয়ম এইরূপ ;--আধ ছটাক মাংদ, 
এক পোয়া পরিমিত শীতল জলে ডূবাইয়া, তাহাতে ছুইটি লেবুর ( কাঁগজি 
কিংবা পাতি ইত্যাদি) ফালি কাটিয়! দিবে । এই জলে মাংস-খণ্ড-গুলি 
এক ঘণ্টা পর্যন্ত ভিজিবে। এক পোয়। জল একটি ডেকৃচিতে ঢালিয়া 
দিয়া, জালে বসাইবে এবং ফুটিয়া উঠিলে, তাহাতে মাংস-খগ্ড-গুলি ঢালিয়া 
দিবে। যে সময় মাংস জ্বালে থাকিবে, সেই সময় মধ্যে মধ্যে এরূপ 
নাড়িবে, যেন মাংস গলিয়া যায়। উহা গলিয়া গেলে, তাহাতে এক 
পোয়া পরিষ্কার চিনি ঢালিয়া দিয়া, এক-বার নাড়িয়া দিবে। অনন্তর, 
ছুইটি লেবুর রস, অল্প-পরিমিত জলে গুলিয৷ ঢালিয়া দ্িবে। কেবল-মাত্র 
বিশুদ্ধ লেবুর জেলি প্রস্তুত করিতে হইলে, লেবুর রস দিতে হয়? নতুব। 
উহা প্রয়োজন হয় না। ভ্ভোক্তাদিগের কচি অনুসারে কেহ আবার 
লেবুর পরিবর্তে মদ্য-ও ব্যবহার করিয়া থাকেন। এক্ষণে ছুইটি ডিম 
খোলা-সমেত উত্তম-রূপে থিচ- -শুস্তভাবে পেষণ করিয়া, জেলির মধ্যে 
ঢালিয়া দিবে। এই সমক্ন হইতে মৃদু-ভাবে নাড়িয়া দেওয়া আবশ্তুক | 
যখন দেখ৷ যাইবে, জালে উহা! বেশ ফুটিয়! উঠিয়াছে, তখন জ্বালের তেজ 
কমাইয়া, মৃছ উত্ভাপে পাঁচ মিনিট রাখিবে। এই-রপ অবস্থায় কিছু-ক্ষণ 
আচে থাকিলে, জেলির উপরি-স্থিত ভাসমান ডিম্বের শ্বেতাংশ তুলিয়া! 
লইয়া, পাত্রাস্তরে রাখিবে । এখন জেলির মধ্যস্থ কিছু জলীয় অংশ লইয়া, 
উহার সহিত উত্তম-রূপে মিশ্রিত করিয়া, পুনর্ধার জেলির মধ্যে ঢালিয়! 
দিক্সা, উত্তম-রূপে নাড়িয়া-চাড়িয়া দিবে । জেলির বর্ণ উজ্জ্বল করিবার 
ইচ্ছা হইলে, এই সময় উহাতে অন্তান্ত বর্ণের দ্রব্য মিশাইতে হয়। কিন্তু 
তাহ! তত প্রয়োজন হয় না। অনন্তর, জেলি সু-পন্ধ ও গাড় হইয়। 
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আসিলে, তথন তাহ! ইচ্ছান্সারে টিনের ফন্দ্াতে ঢালিয়া, শীতল স্থানে 
রাখিলে-ই, ফর্মার ন্যায় আকার-বিশিষ্ট জেলি প্রস্তুত হইল। টিনের ফন্মা 
অপেক্ষা কলাই-করা তামার ফন্মা-ই স্ু-প্রশস্ত । ফর্ম হইতে জেলি বাহির 
করিয়৷ লইবার পর, ফন্মাটি ধুইয়! রাখিবে। 

পূটুলিক্ক ভিশুাত্নু। ছাগল, মেষ এবং পক্ষী প্রভৃতি সকল 
প্রকার মাংসে-ই ভিগালু প্রস্তত হইতে পারে। তবেবে সকল মাংসে 
চর্বির ভাগ থাকে, সেই প্রকার মাংসে-ই উহ! উত্তম হয়। 

উপকরণ ও পরিমাণ ।--মাংস এক সের, ঘ্বৃত তিন ছটাক, রশুন- 
ছেঁচা এক কীচ্চা, রগুন-বাটা এক কীচ্চা, আঁদা-বাটা এক কীচ্চা, লঙ্কা- 
বাট এক কাচ্চা, ভাজাধনের গুড়া আধ কীচ্চা, ভাজা জীরাঁর গুড়া সিকি 
কীচ্চা, তেজপত্র চারিখানি, গোলমরীচ ৮।১০টা, ভাজা-লবঙ্গ (গুঁড়া) 
8৫টি, ছোট-এলাচ ( গুঁড়া) ছয় আনা, দধি এক পোয়া, লবণ আড়াই 
তোল । এ 

তেজপাত৷ ও গোল-মরীচ ব্যতীত সমুদ্বায় মসল! দধির সহিত মিশাইয়া, 
তাহাতে মাংস মাঁথিয়া রাখ । পটু 'গিজেরা অধিক-ক্ষণ পর্য্যন্ত এই অবস্থায় 
রাখিয়া, রঁধিবার সময় উহাতে আদৌ জল ব্যবহার করে না। কিন্ত 
বাহার! তত সময় অপেক্ষা করিতে না পারেন, তাহার! অন্ততঃ ছুই ঘণ্টা 
প্রূপ অবস্থায় রাখিয়৷ রদ্ধন করিতে পারেন। নিয়মিত সময় অতীত 
হইলে, একটি পাক-পাত্র মু জালে চড়াইয়, তাহাতে সমুদায় ঘ্ৃত ঢালিয়া 
দিবে, এবং পাকিয়া আসিলে, তেজপাতা ও গোল-মরীচ ফোড়ন 
দিয়া, পুর্ব-রক্ষিত মাংস ঢালিয়৷ নাড়িয়। দিবে। অনস্তর, পাক-পাত্রের 
মুখ ঢাকিয়। দিয় মৃদু জালের উপর রাখিলে-ই মাংস পাঁক হইবে । পটু 
গিজ ভিগালুর ঝোল থাকে না; জালে এবং অধিক-ক্ষণ দধিতে ভিজান 
গ্লাকাতে, উহা! স্-সিদ্ধ হইয়া, এক-এক-খাঁনি মাংস অতি উপাদেয় আস্বা- 
দনের হইয়া! থাকে । মসলা সমুদ্বায় অল্প ভাজিয়। লওয়াতে এক-প্রকার 
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স্থ-গন্ধ বাহির হইতে থাকে । ধাহারা অধিক-ক্ষণ দধিতে ভিজাইয়া 
রাখিতে অপেক্ষা করিতে না পারেন, তাহার! রীধিবার সময় তাহাতে অল্প 
পরিমাণে জল দিতে পারেন; কারণ, অধিক-ক্ষণ দধিতে ভিজান না 
থাকিলে, দিদ্ধ হইতে একটু জলের আবশ্তক হইয়া থাকে। আর একটি 
কথ, পটু গিজেরা দধির পরিবর্তে ভিনিগাঁর অর্থাৎ সির্কা দিয়া থাকেন। 
দরধি অপেক্ষ। যে, পিক অধিক জারক, তাহ! বোধ হয়, অনেকেই অবগত 
আছেন। তবে সির্কাতে এক-প্রকাঁর গন্ধ হইয়া থাকে; সম্থতরাং, 
অনেকের রসনাঁয় তাহা তত আদরণীয় হয় না। তবে ধাহারা খাইয়া 
থাকেন, তাহার! দধির পরিবর্তে উহা ব্যবহার করিতে পারেন। 

বিষ উচ্মললল । কিস্টম্বল মত্ত দ্বারা পাক হইয়া থাকে । 
ইহাঁতে মাছ, স্বৃত, ডিম, ছুধের মালাই (সর), ছোট-এলাচ, দারুচিনি, 
লবঙ্গ, গোলমরাচ-চুর্ণ, লবণ এবং মাখম ব্যবহৃত হয়। 

প্রথমে রোহিত, কাতলা, মৃগেল প্রভৃতি মৎস্তের খগ্ড-গুলি দ্বৃতে 
ভাঙ্জিবে। উহা ঠাণ্ডা হইলে, কাট! বাছিন। মাছ-গুলি শিুলেতে উত্তন- 
রূপে বাটিয়! লইবে। পরে তাহাতে পরিমাণ অনুসারে ছুই চারিটি 
ভিমের কুহ্ছমাংশ মিশাইয়া, পাতলা কাপড়ে ছাকিয়া লইবে। (অনেকে 
এরূপ ছাঁকিয়া না লইয়া-ও প্রস্তত করিয়া থাকেন। ) পরে তাহাতে 
,আর ছুই-একটি ডিম ভাঙ্গিয়া, ছুধের সর এবং পৃর্ব্বোক্ত সমুদয় মসলা-চুরণ 
তাঁহার সহিত মিশাইবে। এখন একটি ছোট রূকমের পাক-পাত্রে মাথম 
মাখা ইরা, তাহাতে পুর্ধ-প্রস্থ ত মাছ. ঢালিক্স। দিবে। পরে বড় একটি 
ইাডিতে জল দিয়! জাল দিবে। মাছের হান়ট এ হাঁড়ির মধ্যে স্থাপন 
করিয়া, এক-খানি কাপড় দ্বার! তাহার মুখ বাধিক্স, টাকি জাল দিতে 
থাকিবে। আধ ঘণ্ট| বালের পর ঢাক্‌নি খুলিয়া দেখিবে, জল' শু হই 
যাছে কি না। যদি গুকাইয়। বায়, তবে তাহাতে পুর্ব জল ঢালিয়! 
দিবে” এই জল এরূপ নিয়মে দিবে, যেন উৎলিয়! ছোট হাঁড়িটিপস মধ্যে 
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না পড়িতে পারে । পাক হইলে, তাহা নামাইয়। লইবে। পাক হইয়াছে 
কি না, তাহা পরীক্ষা করিতে হইলে, একটি ছোট সরু কাঠি হাঁড়ির মধ্যে 
প্রবেশ করিয়৷ তুলিয়া লইবে। উহার গায়ে তরল পদার্থ লাগিয়া না! 
উঠিলে-ই জানিতে হইবে, কিস্টম্বল পাক হইন্নাছে। অনন্তর, ছোট 
হাঁড়ির মধ্য-স্থ সমুদায় পদার্থ বাহির করিয়া লইবে। | 

ছে ক্লল। বৃহতৎ্জাতীয় অর্থাৎ রোহিত, কাঁতলা এবং 
সুগেল প্রভৃতি মাছের মৌল পাক করিলে, উহার উত্তম আম্বাদ হইয়। 
থাঁকে। মাছ বড় বড় চাকা-চাকা করিয়া কাটি! ভাজিতে হয়। পরে 
আবগ্তক-মত ময়দা ও নারিকেল-দুধ এবং তেজপত্র একত্রে অল্প ফুটাইয় 
লইতে হয়। এক সের মৎস্তে আধ সের নারিকেল-ছুপ্ধ হইলে-ই . 
যথেষ্ট হয়। ফুটিবার পর জাল হইতে নামাইয়া! শীতল করিবে! 
অনন্তর, উহা! উত্তম-রূপে ফেটাইয়া, পুনর্বার জালে চড়াইবে, এবং 
মুছ জালে পাঁক করিবে । ষখন দেখিবে, ঘন হইয়! আসিয়াছে, তখন 
এক-বারে জ্বাল বন্ধ করিয়া, কয়লার আগুনের আচে দিবে । এই 
সময় ভাজা মাছ-গুলি ও লবণ উহাতে ঢালিয়া দিবে। মাছ দেওয়ার 
পর, অখণ্ড মসলা অর্থাৎ ছোট-এলাচের দানা, লবঙ্গ, আদার কুচি, 
দারুচিনির কুচি, কাচা লঙ্কার কুচি দিয়া পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়! দিবে। 
যখন বেশ থক্‌-থকে হইয়। আসিবে, তখন তাহাতে মাথম দিয়া নামাইলে, 
মতস্তের মৌল পাক হইল। 

স্ুলত্তান্নি চেোঁপ.॥ এই খাগ্ত রন্ধনে হাঁস কিংবা কবুতর, 
ঘৃত, আদা, পিঁয়াজ, ধনে, গোল-মরীচ, লঙ্কা, হরিদ্রা, তেজ্জপত্র, লবণ, 
নারিকেল-ছুধ এবং লেবুর রস এই সকল উপকরণ ব্যবহৃত হইয়! 
থাকে।, 

প্রথমে দুইটি হাস অথবা কবুতর ছাড়াইয়া, খণ্ড-খণও্ড করিয়! কাটিয়! 
লইবে। পরে তন্মধ্য হইতে অর্ধেক মাংস এবং ধনে, আদা ও পিয়া" 
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খণ্ড এবং জল একটি পাত্রে করিয়া জাল দিতে থাকিবে । পাক-পাত্রের 
মুখ যে ঢাকিরা দিতে হয়, তাহা যেন মনে থাকে । জালে মাংস স্থ-সিছ্ধ 
হইলে অর্থাৎ হাড় হইতে সহজে মাংস ছাড়াইয়! গেলে, পাঁক-পাত্রটি 
নাঁমাইয়া রাখিবে। এখন মাংস উত্তম-বূপ চট্কা ইয়া, কাপড়ে ছাঁ।কয়া 
মাংস ফেলিয়৷ দিবে এবং যুষ পান্রাস্তরে রাখিবে। এদিকে পাঁক-পাত্রে 
স্বত জালে চড়াইবে এবং ধনে-বাটা, গোৌলমরীচ-বাটা, আদা-বাটা, 
হরিদ্রা-বাটা ও তেজপত্র-বাটা তাহাতে দিয়! নাড়িতে থাকিবে । জ্বালে 
লাল্‌্চে রং হইলে, তাহাতে পূর্ব-রক্ষিত অবশিষ্ট মাংস ঢালিয়৷ দিবে। 
আলে মাংস লাল-বর্ণের হইলে তাহাতে পূর্বব-প্রস্তত যুষ এরূপ পরিমাণে 
দিবে, যেন মাংস পাক-পাত্রের গায়ে না লাগিয়া! যায় । অথচ উহা! বেশ 
স্থ-সিদ্ধ হয়।: যখন মাংস স্ু-সিদ্ধ হইবে, তখন অবশিষ্ট যুষ ও 
পরিমাঁণ-মত লবণ দিবে । ঝোল মরিয়া থকথকে হইয়া আসিলে, 
নারিকেল-ছুধ ঢালিয়! দ্রিবে। ইচ্ছা হইলে এই সময় লেবুর রস দিস্বা 
নামাইয়া লইবে। 

শাস্তি ব্নাহত্লিল্ জেলি । নানা-প্রকার দ্রব্য দ্বারা জেলি 
প্রস্তুত হইয়া থাঁকে। কেবল-মাত্র খাসির মাংসের জেলি লিখিত 
হইতেছে। এ 
উপকরণ ও পরিমাঁণ।--খাসির মাংস এক দের, ডিম চারিটা, চিনি 
এক পোয়া, লেবুর রস দেড় ছটাক, ছোট-এলাচ চারি আনা, লবঙ্গ চারি 
আলা, দারুচিনি চারি আনা এবং জল পরিমিত । 

জলে মাংস সিদ্ধ করিতে থাক। বেশ সু-সিদ্ধ হইলে, তখন তাহা 
নামাইয়া, ঝোঁলে চট্কাইয়া মাংস ফেলিয়৷ দেও। এ-স্থলে একটা কথা 
মনে রাখা আবস্তক অর্থাৎ মাংস সিদ্ধ করিবার সময় যে তৈলবৎ 
পদার্থ ভাদিয়া উঠিবে, তাহ চাম্চায় করিয়া আন্তে আন্তে তুলিয়া 
ফেলিবে। এই মাংসের যুষ একটা পাত্রে রাখ। অন্য একটি 


৩৯৩ ত্রয়োদশ পরিচ্ছেদ 


পাত্রে ডিম ভাঙ্গিয়া, তাহার সাদা অংশ রাখিয়া দেও, এবং হরিদ্রা- 
ভাগ দ্বিতীয় পাত্রে রাঁখ। এই কুস্থমাংশে চিনি ও লেবুর 
রস মিশাও, কিন্তু উহা! এরূপ পরিমাণে মিশাইবে, যেন বেশী ভাগ 
কমিয়া ন! আইসে। এখন তাহা অধিক-বার নাড়িতে আরম্ত 
কর। খুব ফোটান হইলে, পুর্ব-রক্ষিত সাদা (ডিমের ) অংশ উহার 
সহিত মিশাইয়! পুনর্বার ফোটাইতে থাক। পরে তাহাতে মাংসের 
যৃষ বা কাথ মিশাও। এখন এই মিশ্রিত পদার্থ এক-হাতে এবং অন্য- 
হাতে খাঁলি-পাত্র ধরিয়া, চারি-পাঁচ-বাঁর ঢালা-উব্রা কর। অনস্তর, 
তাহা একটি পাঁক-পাত্রে করিয়া জাল দিতে থাঁক। জালের অবস্থায় 
সমুদায় মসলার গুড়া দরিয়া মধ্যে মধ্যে নাড়িয়া দিতে আরম্ত 
কর। এই সমস মৃদু জাল দিতে হয়। জালের অবস্থায় যখন হাতার 
গায়ে আটার মৃত লাগিতে থাকিবে, তখন আর জালে না৷ রাখিয়া, পাঁক- 
পাত্রটি নামাইবে, এবং এক-খণ্ড পরিষ্কৃত ফ্লানেল কাপড়ে ছাকিয়া! 
লইবে। ফ্লানেল কাপড়ের অভাব হইলে, মোট কাপড় দ্বার! ছাকিয়া 
লইলে-ও হইতে পারে; কিন্তু ফ্রানেল কাপড় হইলে-ই ভাল হঙ্ন। 
এখন এই জেলির পাত্রটি খুব শীতল জলে বপাইয়া রাখ ।" অনতি- 
বিলম্বে উহা! জমিয়! যাইবে । বরফ-জলে রাঁখিতে পারিলে আর-ও 
ভাল হয়। আমরা দেখিয়াছি, শীত-কালে কেবল-মাত্র শীতল জলে 
স্থাপন করিলে-ই জমিয়া উঠে; কিন্ত গ্রীম্ম-কালে উহা জমাইতে হইলে, 
নিষ্ললিখিত-রূপ জল প্রস্তত করিয়া, তাহার উপর উক্ত পাত্র রাখিলে 
জমিয়া আসিবে। 

এক পোয়া! সোরা-চূর্ণ ও এক ছটাক নিশাদদল জলে মিশ্রিত করিয়া 
সেই জলের উপর জেলির পাত্রটি বসাইবে। এক-বারে না! জমিলে 
আধ ঘণ্টা অন্তর পূর্বববৎ জল প্রস্তুত করিয়া, পাত্রটি স্থাপন 
করিলে উহা! জমিয়া আদিবে। প্র-রূপ জলে তিন-বার রাধির্লেই 
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হইবে। এই জেলি টোষ্ট * করা পাউরুটি সহিত আহার করিতে 
পারা যায় । 

লীদ্িতেন গল্ঙগা। চিহড়ি বাকিতে ন।। গল্দ। 
চিংড়ি মাছ স্বভাবতঃ ঈষৎ বক্র, কিন্তু রাধিলে অত্যন্ত বাঁকিয়। থাকে ; 
এই বক্রতা নিবন্ধন কোন কোন রন্ধনে অত্যন্ত অন্থবিধ! হইয়া উঠে । 
কিন্তু যদি উহ! সরল-ভাবে রাখা যায়, তাহ হইলে কট্‌ুলেট প্রভৃতি পাক 
করিবার সময় বিশেষ স্থবিধা হইয়া থাকে । প্রথমতঃ মাছের গলা 
কিঞিৎ কাটিয়া, তথা হইতে টানিরা সুত্রবৎ পদার্থটি বাহির করিয়া 
ফেলিতে হইবে। মাছের পরিমাণ অনুসারে আনারস ছে'চিয়! রূস 
বাহির করিয়া, এখন এই রসে এক প্রহর পধ্যস্ত মাঁছ-গুলি ভিজাইয়। 
রাখিবে। নিয়মিত সময় অতীত হইলে, তাহা তুলিয়া লইয়। ব্যঞ্জন পাক 
করিবে । কিন্তু পাকের সময়-ও আবার কিঞ্চিৎ রস দিতে হইবে। 
চিংড়ি মাছ সোঁজ। করিবার ইহা একটি অতি সহজ উপায়। 

পাচ্ছ। সনাছেল দুর্গন্ধ নিনাল। প্রথমে মাছের 
আইস ফেলিয়া, ইচ্ছামত আকারে কুটিয়া বেশ করিয়া ধুইয়। লও । 
পরে শুকৃনা নেকড়ার দারা আস্তে আন্তে মাছের জল পুঁছিয়া ফেলিবে। 
এখন একটি হাড়িতে কাঠের কয়লা! এক-থাক সাজাইয়া, তাহার উপর 
নাছ সাজাইতে আরম্ত কর। ইহা এরূপ নিয়মে সাজাইবে, যেন 
তার উপরে ছুই তিন থাক স্থান খালি থাকে । এখন এই খালি 
স্থান কয়লার দ্বারা পূর্ণ কর। অনন্তর, কর়লায় আগুন ধরাইয়৷ দেও। 
আগুন ধরি! উঠিলে, তাহার উপর কিছু মৌম ফেলিয়। দেও। মোম 
হইতে ধুয়া বাহির হইতে আস্ত হইলে, তখন এক-খানি ঢাকৃনি দ্বারা 

* পাউরুটি খণ্ড থণ্ড করিয়া তাহাতে মাঁথম মাথ।ইয়া, আগুনে সে'কিয়! লওয়াকে 
টো করা কহে। অনেকে সাথম ন। মাখাইয়া, কেবল আগুনে সেকিয়। লইয়া, পরে 
মাঁথম মাথাইর়া-ও থাকেন। 
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এ পাত্রের মুখ বদ্ধ করিয়া দিবে, যেন ধূম বাহির হইতে ন! পারে। 
মাছ-গুলি এ অবস্থায় কিছু-ক্ষণ থাকিলে, যখন দেখা যাইবে, সমুদা় 
ধুয়া মাছের ভিতর মজিয়া গিয়াছে, তখন ঢাকৃনি খুলিয়া মাছ বাহির 
করিনা লইবে। অনন্তর, তাহ! রীতি-মত পরিফ্ষার করিয়া রীধিয়া দেখ, 
দুর্গন্ধের আর কোন চিহ্ন নাই। | 

ইক্ষ্-চ্নির্কী। সির্কা বা ভিনিগার অনেক-প্রকার খাঘ্ধে ব্যবহৃত 
হইয়া থাকে । তৈলের ন্তায় সির্কার মধ্যে নানা প্রকার ফল প্রভৃতি 
খাগ্ঘ-দ্রব্য ডূবাইক্সা রাখিলে, তাহ না! পচিয়া অবিকৃত থাকে । এজন্ঠ 
দির্কা-প্রস্তত-প্রণালী প্রত্যেক গৃংস্থের জানা আবশ্তক। এতততির, সির্কা 
দ্বার নানা-প্রকার ওষধের কাধ্য-ও হইয়। থাকে । 

ইচ্ছামত ইক্ষু-রন লইয়! জালে চড়াইবে। জালে ফুটিয়া৷ উথলিয়া 
উঠিলে, তাহা নামাইবে, এবং কাপড়ে ছাকিয়! মৃত্তিকা অথবা কাচের 
পাত্রে পূর্ণ করিবে । এই পাত্রের মুখ বন্ধ করিয়া, দশ পনর দিন পধ্যস্ত 
রৌদ্র ও শিশির পায়, এরূপ স্থানে রাখিয়! দিবে। এই বস এ-রূপ 
অবস্থায় থাকিলে দেখ! যাইবে, তাহার উপর এক-থানি সর পড়িয়াছে। 
তখন পাত্রের মুখ খুলিয়! সর-খানি তুলিয়। ফেলিয়া, রস পুনর্ববার কাপড়ে 
ছাকিয়া, পুর্বববৎ অবস্থায় রাখিবে, এবং আবার সর পড়িলে এ-রূপ 
করিবে। এই-রূপে যত সর পড়িবে, পুর্ব করিবে । যখন দেখ! 
বাইবে, আর সর পড়িতেছে না, তখন পুনর্বার ছীকিয়া বোতলে পুর্ণ 
করত, মুখ টিয়া রাখিলে-ই সির্কা প্রস্তত হইল। সিরকা অনেক দিন 
পর্যন্ত ব্যবহার-যোগ্য থাকে । 

ম্মেম্ম বা হল্লিঞ-নাহেনল্ এজ ক্্যালাপ২॥ সিদ্ধ 
বা ঝল্সান মেষ বা হরিণ-মাংস, পরিমাণ-মত রুটির ছিলক, দুধ, লবণ, 
মাথম, জীরা-মরীচ, ধনে, দারুচিনি, লবঙ্গ ও ছোটসএলাচ-চর্ণ বাটা, 
এবং ডিম সংযোগে প্রস্তত হইয়! থাকে । 
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মিদ্ধ বা ঝলসান মাংস উত্তম-রূপে থুরিয়া লও এবং তাহাতে পরিমাণ 
মত লবণ ও জীরামরীচ মাথাইয়৷ রাখ। এখন, রুটির ছিলকা-সহ মাখম 
মাথাইয়া, ছুধে মিশ্রিত কর। পরে জালে একটি পাক-পাত্র চাপাইয়া, 
তাহাতে মাংস এবং পরিমাণ-মত গরম জল দিয়া, পাত্রের মুখ ঢাঁকিয়! 
দাঁও। বেশ ফুটিয়। উঠিলে, কটি-মিশ্িত ছুধ ও পরিমাণ-মত দারুচিনি, লবঙ্গ 
ছোট-এলাচ-চুর্ণ এবং একটি ডিমের তরলাংশ তছুপরি ছড়াইয়া দিয়া, 
কাটি দ্বার! নড়িয়া! চাড়িয়া, পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া রাখ । যখন দ্রেখিবে 
ঝোল মরিয়। মাংস-গুলি ভাজ। হইয়াছে, সেই সময় নামাইয়া পাত্রের 
মুখ ঢাঁকিয়া রাখিবে। আহার করিবার দশ মিনিট পুর্বে, ঢাকা খুলিয়! 
এক-বার নাড়িয়া চাঁড়িয়া লইবে। 

ভ1হ তল ভ্রাল। পাশ্ন্া্স আক্রুন্ভি।॥ উপকরণ ।--মেষ 
ব ছাগের উরুর মান ছুই খণ্ড, রুটির ছিল্কা, পরিমাণ মৃত লবণ, জীরা- 
মরীচ, লবঙ্গ, দারুচিনি ও ছেোটি-এলাচ-চর্শ বা! বাটা, ময়দা এবং জল । 

এ&ঁ মাংস এক ইঞ্চি পুরু করিয়। কাটিয়া, তাহা হইতে হাড় বাহির 
করিয়। ফেল, এবং মাংস থুরিয়া। কাদার মত করিয়া রাখ । এখন এই 

ংসে কুটির ছিল্কা ও পরিমাণ-ম্ত লবণ এবং লিখিত মসলা-চুর্ণ বা 

বাটা মিশ্রিত করির! থাসিতে থাক । পরে এর মাংসে পায়রার আকুতি 
তৈয়ার কর, এবং তাহাতে সত জড়াও। পরে একটি পান্রে পরিমাণ- 
মভ জল ঢালিয়া, জালের উপর চড়াও, এবং জল গরম হইলে, তাহাতে 
এই পায়রার আকৃতি রাখিয়া সিদ্ধ কর। ভাল-রূপ সিদ্ধ হইলে নামাইয়া, 
জল ও পায়রার আকৃতিটি পৃথক্‌ পৃথক্‌ পাত্রে রাখ । এই জলে পরিমাণ 
মৃত লবণ, জীরামরীচ, ছোট এলাচ, দারুচিনি ও লবঙ্গ চূর্ণ বাঁ বাটা এবং 
ময়দা গুলিয়া, ফুটাইয়! গাঢ় করিয়া লও। অতঃপর, এই ঝোলের 
অর্ধেক অংশ পাত্রান্তরে রাখ, এবং অর্ধেক অংশ পায়রার আক্রতির উপর 
এ-কঈপ নিয়মে আস্তে আস্তে ঢাঁলিয়। দাও, যেন আকুতিটি ভাঙ্গিয়া ন। 
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যায়। আহার করিবার সামান্য আগে, অতি সাবধানে স্তা খুলিয়া, 
অবশিষ্ট ঝোলের মধ্যে পায়রাটি বসাইয়া রাখিবে। 

মনা তেলল্ জিনক্ক্ড়া | সচরাচর যে নিয়মে সিঙ্গেড়া প্রস্তুত 
হইয়া থাকে, মাংসের সিজেড়া তদপেক্ষা অনেকাংশে স্থ-স্বাছ। সিঙ্গে- 
ডার ভিতর আলুর পুর দেওয়! হইয়া! থাকে, মাংসের সিঙ্গেড়ায় আলুর 
পরিবর্তে, মাংসের পুর ব্যবহার করিতে হয়। চপের মাংস যে নিয়মে 
মসলা-সহ ্বতে ভাজিয়! লইতে হয়, এই মাংস-ও ঠিক সেই-বূপ করিয়া 
লইবে। এই-রূপ প্রস্তুত মাংস পুর দিয়া, তদ্বারা সিঙ্গেড়া তৈয়ার 
করিয়া, ঘ্বতে ভাজিয়া লইলে-ই, মাংসের সিঙ্গেড়। তৈয়ার হইল। এই 
সিঙ্গেড়া গরম গরম বেশ সু-খাছ্য। 

মাছে জিনিজ্েড়ী ॥ মাংসের দিেড়া যে নিয়মে প্রস্তত 
করিতে হয়, মাছের সিঙেড়া-ও অবিকল সেই-রূপ প্রণালীতে তৈয়ার 
করিবে । রুই, কাতল। প্রভৃতি পাকা মাছের কীট] ছাড়াইয়া যে, উহা 
প্রস্তুত করিতে হয়, তাহা যেন মনে থাকে । 

আল্লুল্প বিলাততী শিষ্টিক । ইচ্ছামত আলু লইয়া সিদ্ধ 
কর, এবং তাহার শীস উত্তম-রূপে বাটিয়া ওজন কর। এক পোয়া 
শস হইলে, ছুই ছটাক চিনি, এক হুটাক লেবুর রস ও তিনটি ডিমের 
হরিদ্রাংশ উহাতে মিশাও । উত্তম-রূপ মিশ্রিত হইলে, ডিমের সাদা 
অংশ ফেনাইয়।, উহার সহিত মিশ্রিত কর। এখন পাক-পান্র জালে 
বসাইয়া, উহার উপর অল্প পরিমাণে ঘ্বৃত ছড়াইয়! ছাকিয়া! লও । গরম 
গরম এই পিষ্টক অত্যন্ত উপাদেয় । 

আঁললুল্ল বিস্কুট । বড় বড় ছয়টা আলু পোড়াইয়া লইবে । 
উত্তম-রূপ নরম হইলে চামচ দ্বারা ভিতর হইতে শীঁস কুরিয়৷ ঝহির 
করিবে। পরে তাহাতে আটটি ডিমের হরিদ্রাংশ, আধখানি লেবুর 
(কোয়া এবং এক পোয়া চিনি মিশাইয়া খুঁটিতে থাকিবে। অনস্তর, 
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ভিমের সাদ অংশ ফেনাইয়া, উহাতে মিশাইবে। এ-দ্িকে কাগজের' 
ছোট ছোট ঠোঙ্গ। প্রস্তত করিবে; এবং তাহাতে অল্প তৈল মাখাইয়া, 
অর্জেক পরিমাণ এ মিশ্রিত দ্রব্যে পূর্ণ করিবে। এখন তাহার উপর 
অল্প চিনি ছড়াইয়। দিয়, সামান্য আচে ধরিবে। 

আল্লুল্র ব্রকার্টি। এক সের আলু সিদ্ধ করিয়া নিফাস করিয়া 
বাঁটিবে; এবং তাহাতে তিন সের ময়দা! মিশাইয়া, খুব ঠাঁসিতে 
থাঁকিবে । জলের পরিবর্তে ছুধ দিয়! মাখিতে থাকিবে । এই আলু- 
মিশ্রিত ময়দার কটি প্রস্তত করিয়া আগুনে সেঁকিয়! লইবে। 

১ আঁলুল্ ওম্লেট। বড় একটি আলু সিদ্ধ করিয়া ভায়া 
ফেল ; এবং এক-খাঁনি ছোট চামচ করিয়া তাহার ভিতরের শীস কুৰিয়। 
বাহির কর। এখন এই শীস উত্তম-রূপে বাটিয়া, তাহাতে অল্প পরিমাণে 
লবণ, মরীচের গুঁড়া, একটি লেবুর রস এবং চারিটি ডিমের হরিন্রাংশ 
মিশ্রিত কর। অনন্তর, ডিমের সাদা অংশ ফেনাইয়া, উহাতে মিশাইয় 
্বৃতে ভাজিয় লও । 

সাছ জন্ম কুন্িলাল উল্সাস্ত ॥ মাছ ভাঁজিলে প্রায় 
একটু কড়া হইয়া থাকে। এজন্য প্রথমে সামান্ত তৈলে মাছ-গুলি 
ভাজিয়], পরে সামান্য হরিদ্রী-জলে সিদ্ধ করিয়া রাখিবে। আহারের 
পূর্বে, পুনর্ববার তাহা লাল্চে রকমে ভাজিয়৷ লইবে। এই মাছ অত্যন্ত 
ম্লায়েম হইয়। থাকে । 

সাভ্রিক্কেল ন্মিভীই। 'আধ সের চিনি, দেড় পোয়া 
নারিকেল-কুরার সহিত মিশ্রিত কর, এখন ছয়টা ডিমের শ্বেতাংশ ভাল 
করিয়! ফেনাইয়া লও । এবং উহার সহিত ভাল-রূপ 'মাথা হইলে, 
দল্জা দলা করিয়া! কাগজের উপর বসাইয়া, আগুনের অল্প আচে 
ছাঁকিয়! লও । 

.আনাল্লিন্বেল শিষ্তত্ । আধ সের চিনি, দেড় পোয়! 
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নারিকেল-কুরাঁর সহিত মিশ্রিত কর। পরে ছয়টি ডিমের শ্বেতাংশ 
ফেনাইয়া, উহাতে মিশাও। এখন এই মির্িত পদার্থ দল! দল! করিয়া, 
এক-খানি কাগজের উপর রাখিয়া, মুছু আচে পাঁক করিয়। লও । 

সাাভ্িক্কিলেল্ চতন | "একটি নারিকেল কুরিয়া, সম-পরিমীণ 
চিনি-মিশিত জলে সিদ্ধ কর। জালে নারিকেল নরম অর্থাৎ, সিদ্ধ 
হইলে, তাহাতে আধ পোয়া ঘন সর বা! মাখম এবং একটি ভিমের হরি- 
দ্রাংশ ঢালিয়৷ দাও । অকল্প-ক্ষণ মাত্র এই অবস্থায় জ্বালে রাখ, কিন্ত 
দেখিও যেন ফুটিয়া না উঠে। অনন্তর, জাল হইতে নামাইয়া, উহাতে 
অল্প পরিমাণে লেবুর রস দরিয়া, এক-বার নাঁড়িয়া! চাড়িয়, পাত্রান্তরে 
নামাইয়! লও, নারিকেলের ছস্‌ প্রস্তুত হইল । 

সালিকেিলেল্ ক্কাি। একখানি কড়াতে আধ সের 
ভাল চিনি রাখিয়া, তাহাতে তিন ছটাক জল ঢালিয়া দাও । চিনি 
জলে পনর মিনিট ভিজিলে, জ্বালে চড়াও এবং গাদ উঠিলে কাটিয়া ফেল 
ও কিছু ঘন কর। পরে আধ পোয়া নারিকেল-কুরা উহাতে ঢালিয়! 
দিয়া, ক্রমাগত খাঁটিতে থাক । যখন দেখিবে, উহা ফুটিয়া উচু হইয়? 
উঠিতেছে, তখন জ্বাল হইতে নামাইয়া, এক-খানি কাগজের উপর ছড়া- 
ইয়। দাও; এবং অল্প গরম থাকিতে থাকিতে পাত্রান্তরে রাখ । উত্তম- 
রূপ শুক হইলে, টিনের বাক্ে আ্বাটিয়া রাখ । 

মাাভিক্ষেলেল্স তক্ভি। একটি ঝড় নারিকেল কুরিয়া, দুধ 
গালিয়া লও; এবং এক-খামি কড়াতে আধ সের চিনি, এক পোকা! 
জল, কিছু লেবুর রস, নারিকেল-কুরা এবং নারিকেলের ছুধ ঢালিয়া 
দিয়া জালে চড়াও । এখন নাড়িতে থাক। বেশ নরম হইয়া আসিলে, 
এক-খানি,থালাতে মোহনভোগ ঢালার স্তায় ঢালিয়া রাখ। , 

স্ক্নলালেনুল্ শল্বাপান্ষ । “একটি পাত্রে তিনটী কমলা" 
েবুর রস, তিনটি ডিম ভাঙ্গিয়। উত্তম-রূপ মিশ্রিত কর। এ-দিকে 
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চিনির ডেল! লইয়া, লেবুর খোলাতে ঘসিতে আরম্ভ কর। চিনিতে 
বেশ সু-গন্ধ হইলে, দেড় পোয়া ঘন সরের (দুধের) সহিত মিশীও। 
এখন পূর্বোক্ত মিশ্রিত দ্রবেযর সহিত আধখানি জায়ফল-চুর্ণ মিশাইয়। 
চিনি-মিশ্রিত সরের সহিত মিশাইয়া লও । অনন্তর, উহ! একটি চিনির 
মাটির পাত্রে রাখিয়া, গরম জলের উপর স্থাপন কর। ঘন্‌ হইলে, তাহার 
উপর চিনি ছড়াইয়া দিয়া, বোতলে তুলিয়া রাখ । এই স্থ-মিষ-দ্রব্য 
অত্যন্ত রসনার তৃপ্তি-কর। 

স্মলালেন্ুুক্প ভেলি। দেড় পোয়া কমলালেবুর রসে, 
আধ সের উৎকুষ্ট চিনি মিশাইয়া, তাহাতে ছুইটি ট”কো কমলালেবুর 
খোসা সিদ্ধ করিবে । আন্দাজ কুড়ি মিনিট জালে বাখিলে স্থ-সিদ্ধ 
হইবে। পুনর্বার আধ সের চিনি উহাতে ঢালিয়া, জাল দিতে থাকিবে । 
কিছু-ক্ষণ পরে লেবুর রস হইতে খোসা তুলিযা। ফেলিবে । যখন দেখিবে 
জ্বাল-স্থিত রস একটু তুলিয়া কোন পাত্রে রাখিলেঃ উহা জমিয়া আসিবে, 
তখন নামাইয়! ভিন্ন ভিন্ন পাত্রে রাখিবে। কিন্তু যদি জমিয়া না যায়, 
তবে জাল দিবে । লিখিত নিয়মে পাক করিলে, কমলালেবুর জেলি 
পাক হইল। কিন্তু, ইংরাজেরা কাগজে ডিমের শ্বেতাংশ মাখাইয়া, সেই 
কাগজ ভিন্ন ভিন্ন পাত্রস্থ জেলির উপর আচ্ছাদন দিয়! ঠাণ্ডা স্থানে 
রাখিম্! থাকেন। 

হুত্মলালেন্ুুক্র ক্রুত্রিন্ন জ্রঙন। এক আউন্স সাইটি.ক 
এসিড, এবং এক ড্রান পটাস্‌ কার্ষোনেট্‌, শুক কোয়াট জলে গুলিবে। 
অনন্তর, তাহ। জালে চড়াইয়া, একটি কমলালেবুর আধ-খানি উহাতে 
সিদ্ধ করিবে । যখন বুঝিবে, জলে বেশ গন্ধ হইয়াছে, তখন তাহাতে 
পরিমাণ মত চিনি মিশাইয়া নামাইয়া লইবে। 
. ক্ুদমলালেনুক্ল সলভ জ্‌ক্মান্ন । ছুইটি কমলালেবুর 
খোসা, তিন চারিটি চিনির ডেলাতে ঘষিয়া, উহার হরিব্রাশ তুলিয়া 
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ফেল। কিন্তু অধিক ঘষা হইলে, সরবত একটু কটু হইবে। এখন 
লেবুর কুস্থম-কুস্থম গরম রসে, এ চিনির ডেলা-গুলি গুলিয়া লইবে। 
অনন্তর, ছয়টি কমলা ও একটি কাগজি বা পাতিলেবুর রস এবং 
দেড় পোয়া জল ও দেড় পোয়! চিনির রস, পূর্বোক্ত রসের সহিত 
মিশাইবে। পরে তাহা ছীকিয়া লইলে, উত্তম সরবত প্রস্তুত হইবে। 
এই সরবত জমাইতে হইলে, পুর্বে জমাইবার যে নিয়ম লিখিত 
হইয়াছে, অর্থাৎ ভিম আদি মিশাইয়া জমাইবার যে ব্যবস্থা উল্লেখ কর! 
হইয়াছে, সেই নিয়মে জমাইবে। 

হ্মলালেহ্ুত্র চিপ. । বড় বড় কতক-গুলি কমলালেবুর 
খোসা লইয়া প্রত্যেকটিকে চারি-ভাগে কাটিয়৷ ওজন কর। অনস্তর, 
খুব নরম হওয়| পর্য্যন্ত জলে সিদ্ধ করিতে থাক। ন্ত-সিদ্ধ হইলে 
জল হইতে তুলিয়, রৌদ্র কিংবা উনানের আঁচে উত্তম-রূপ শুষ্ক কর। 
পূর্বে যে খোসা-গুলি ওজন করিয়া রাখিয়াছ, তাহার কারণ এই 
যে, খোসার পরিমাণ এক-সের হইলে, তিন পোয়া চিনির রস প্রস্তত 
করিয়, সেই রস এই শুষ্ক খোসার উপর ঢালিয়া দাও, এবং এই 
অবস্থায় চব্বিশ ঘণ্ট1 অর্থাৎ এক বাত-দিন ভিজাইয় রাখ । পর-দিন 
খোসা হইতে সমুদায় রস ঢালিয়া লইয়া, পুনর্বার জালে চড়াও ; 
এবং গাঢ় হইয়া আঁসিলে, আবার এ খোসার উপর ঢালিয়! দাও। 
যত-দিন পধ্যস্ত চিনির রস নিঃশেষ না হয়, তত-দিন এই-রূপ 
করিতে থাক। পরে চিপ.-গুলি এক-খানা ঝাঁঝ্রা হাতার উপর 
করিয়া, রৌব্রে রাখিয়! লইলে, চিপ, প্রস্তুত হইল। 

বুন্মলালেনু ক্ুষ্ভীর্ড। একটি লেবুর খোসা লইয়া 
সিদ্ধ করিয়া নরম-করা। সিদ্ধ খোসা জল হইতে তুলিয়া, আধ পোয়া 
চিনির সহিত হামানদিস্তায় থেত কর; এবং দুধের দেড় প্রো! 
গরম সর অথবা ঘ্বত এবং চারিটি ডিমের হরিজ্রাংশ উহার সহিত 
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বেশ করিয়। মিশ্রিত কর। এ-দ্রিকে একটা চিনের মাটার পাত্র (জগ) 
লইয়া, তাহাতে পূর্বব-প্রস্তত পদার্থ ঢালিয়া দাও, এবং গরম জলে 
এঁ পাত্রটি রাখিয়া, উহা! ঘন করিয়া লও। পরে কুস্থুম-কুস্থম গরম 
থাকিতে থাকিতে, সমুদায় লেবুর রস উহাতে ঢালিয়া দেও । পরি- 
ব্ষণ-কালে এই কষ্টার্ডের উপর চিনির বসে পাক করা লেবুর খোসার 
কুচি দিতে পার। আর একটি কথা মনে রাখ! আবশ্তক যে, সর 
অভাবে দুধ-ও ব্যবহার করিতে পার ; কিন্তু ছুধে ছয়টি ডিমের হরিব্রাংশ 
মিশাইয়া লইবে। 

ব্ুন্মলালেনুুল্র ভ্রুলেল জগ । আধ ছটাক কমলা- 
লেবুর ফুল, একটি টানের অথবা পাথরের পাত্রে রাখিয়া, তাহাতে 
তিন ছটাক ফুটত্ত জল ঢালিয়া দাও। তিন চারি মিনিট এই জলে 
সিদ্ধ হইলে এক-খানি পরিষ্কৃত নেকড়ায় উহা চাপিয়া লও । এখন 
পরিমাণ বুঝিয়া, তাহাতে চিনি মিশাইয়া লইলে-ই, কমলালেবুর ফুলের 
কবাথ প্রস্তত হইল। এই কাথ অতি উপাদেয় পানীয় । 

হদ্মলবালেুুজ পিষ্টক্ ॥ 'এক পোয়া টাটকা ননী লও) 
আধ পোয়া চিনির দানাতে * দুইটি লেবুর খোঁস। ঘষিয়া তাহার 
হরিদ্রাংশ তুলিয়া ফেল। এখন চিনি উত্তম-রূপে চূর্ণ বা গুঁড়া করিয়া 
ননীর সহিত মিশ্রিত কর। এই মিশ্রিত ভ্রব্যে একটু লবণ, এক 
পোয়া ময়দা! এবং চারিটি ডিমের হরিদ্রাংশ মিশাও । এ-দিকে আধ 
পোয়া চিনির রসে, লেবুর খোসা পাক করিয় কুচি কুচি কর। এই 
কুচি-গুলি ডিমের শ্বেতাঁংশের সহিত বেশ করিয়। ফেনাইয়া পুর্ববসপ্রস্তত 
ব্রব্যে মিশ্রিত কর। এখন ইচ্ছামত ছাচে একটু স্বৃত মাখাইয়া, 
তাহপতে এই মিশ্রিত পদার্থ গলিয়। দাও। পরে তাহার উপর লামান্ত 
চিনি ছড়াইয়া, দশ মিনিট আন্দাজ, এ ছাচ আগুনের আচে রাখ । 

* কলের চিনি, অর্থাৎ যাহ! গিছরির স্যায় দানাদার সু 
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অনন্তর, তাহা হইতে তুলিয়া লইলে, কমলালেবুর পিষ্টক প্রত্বত 


হইল। 

স্কংমললালেনুত্্ কতলনা-ল্রওভনন। কতক-গুলি কমলা 
লেবুর খোসা ছাড়াও এবং তাহা! ওজন করিয়া, যত-ক্ষণ না! সু-সিদ্ধ 
হয়, তত-ক্ষণ জল-সহ পাক কর। স্থু-সিদ্ধ হইলে জল হইতে তুলিয়া, 
যে পরিমাণ খোসা, তাহার ছুই-ভাগ চিনি খোসার সহিত মিশাইয়া, 
হামাঁনদিস্তায় ছেঁচিয়া লও । এ-দ্িকে লেবুর বীচি ও ছিল্ক! ব। 
কোয়়ার গায়ের ছাল ফেলিয়! দিয়া, কৌোয়া-গুলি ছেঁচ খোসার সহিত 
মিশাও; এবং অনবরত চট্কাইতে থাক। যদি বেশী ঘন বোধ 
হয়, তবে ছুই-তিন ঘণ্টা অম্নি রাখিয়! দ্াও। এ-দিকে টানের চোঙ্গাতে 
ঘ্বত মাখাইয়া, পূর্বধ-প্রস্তত দ্রব্যে গোলাকার করিয়া, উহাতে স্থাপন কর। 
এখন গরম (আগুন না থাকে ) উনানের উপর বসাইয়া রাখ । অনন্তর, 
এই পিষ্টকাকার খগ্ড-গুলি চোঙ্গা হইতে তুলিয়া, এক-খানি কাগজের 
উপর সাজাইয়া, তাহার উপর আর এক-খানি কাগজ চাঁপা দিয়া রাখ । 
এই স্থু-মিষ্ট খাদ্য আহার করিয়া দেখ, রসনার কিরূপ আদরণীয়। 

অল্লেতগুঁড । তিন ছটাক জলে, আন্দাজ দেড় পোয়া 
দানাদার চিনি মিশাইয়! জাল দিতে থাক; জালে গলিয়। আঁসিলে 
নামাইয়। রাখ । এখন একটি পাত্রে ছুইটি লেবুর খোসা রাখিয়া, 
তাহার উপর ছুই তিন ঘণ্টা পধ্যস্ত এ রস ঢালিয়৷ রাখ । এ-দিকে 
একটি কাচ বা পাথরের পান্ধে ছয়টি লেবুর রস গালিয়া লও । এখন 
নয় ছটাক শীতল জলে এই রস মিশাইয়া ছাক। ছাক! রসে পূর্ব-রক্ষিত 
চিনির রস মিশাইলে, উপাদেয় অরেপ্জেড প্রস্তুত হইল। 

ঘসস্নম্মম্মে অলিভ প্রাস্ততত। ছয়টি ছোট রকমের 
কমলালেবুর খোসা! এবং রসে দেড় পোয়া ত্রা্ডি মিশাইয়া, পাত্রটির 
মুখ উত্তম-রূপ বন্ধ করিবে। এখন পাত্রটি ছয় সপ্তাহ পর্য্যস্ত গরম 
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স্থানে রাখিয়া দ্রবে। ছয় সপ্তাহ অতীত হইলে, উহা! ছাকিয়। ছোট 
বোতলে রাখিয়া উত্তম-রূপে মুখ আটিয়া দিবে। যখন অরেঞ্জেড, 
প্রস্তুত করিতে ইচ্ছা হইবে, তখন তিন ছটাক পরিষ্কত জলে উপযুক্ত- 
পরিমাণ চিনি মিশ্রিত করিয়া, তাহাতে বড় এক চামচ পূর্ব-রক্ষিত দ্রব্য 
মিশাইয়! পান করিবে । 

সন্সিজেল জেলবিলিক্সান । উপকরণ ও পরিমাণ ।-- 
পনির এক পোয়া, চাল এক সের, ঘ্বৃত এক পোয়া, দধি আধ পোয়া, 
পিয়াজ আধ পোয়া, ছোলার ডাল আধ পোয়া, ময়দা তিন তোলা, 
দারুচিনি দু-মাষা, লবঙ্গ ছু-মাষা, মরীচ চারি-মাষা, জাফরাণ এক-মাষা, 
আদা দেড় তোল এবং লবণ পরিমিত । 

প্রথমে ম্য্দ। উত্তম-রূপে দলিয়া, তরল করিয়া, পনির-খণ্ডে প্রলেপ 
দ্রিবে। এখন উহা দ্বতে ভাজিবে । নামাইয়া দ্রধি, জাফরাণ এবং 
এলাচের প্ল'ড়া, ভাজা পনির-খণ্ডে মাখাইবে । পরে পাক-পাত্রে বাশের 
চেঁয়াড়ি বিছাইয়া তছুপরি পনির-খণ্ড স্থাপন করিবে । স্থ-পক হইলে 
পাক-পাত্রে সাজাইয়া রাখিবে। অনন্তর, উপর উপর সুক্ষ সুক্ষ চক্রা- 
কার আদা, অথণ্ড দারুচিনি, লবঙ্গ এবং ঘ্বৃত দিবে । এদিকে চাল 
আধ-সিদ্ধ করিয়া মাড় গালিয়া ফেলিবে। অনস্তর, তাহাঁতে জ্ববণ 
মাখাইয়। পনিরের উপর দিবে । এই আধ-সিদ্ধ ভাতের 'কিঞ্চিৎ 
লইয়া, জাফরাঁণ মাখাইয়া উহার এক পার্থে রাখিবে। এইরূপ সিদ্ধ 
ছোলার ডা*ল-ও এক-ধারে রাখিবে। পরে উপযুক্ত-পরিমাণে জল ও 
স্বত ঢালিয়! দিয়? বড় এক-খানি রুটি বেলিয়া, উহার উপর উত্তম-রূপ 
ঢালিয়া দিবে । এখন পাক-পাত্রের মুখে ঢাকৃনি রাখিয়া, ময়দা দ্বারা 
চাল্সি-ধার অটিয়া দিবে । পরে উহার উপর একটি ভারি ভ্রব্য স্থাপন 
পূর্বক দমে দিবে । ্ু-সিদ্ধ হইলে নামাইয়! লইবে। 

 ন্েগুন্নেল্ অভ জ্রজ্। উপকরণ ও পরিমাণ ।--বেগুন 
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এক সের, ত্বৃত এক পোয়!, পিয়াজ আধ পোয়া, ডিম পাঁচটি, কাচা 
আম আধ পোয়া, আদা এক তোলা, দারুচিনি এক তোলা, এলাচ 
ছু-মাষা, লবঙ্গ ছু-মাষা, দই এবং লবণ পরিমিত । 
বেগুনের বৌটা কাটিয়া জলে সিদ্ধ করিবে। পরে লবণ দিয় 
চট্কাইবে। এখন সাড়ে সাত তোলা! দ্বতে পিঁয়াজ ভাজিয়া, তাহাতে 
বেগুন নাড়িয়া-চাড়িয়া, সুক্ষ শুক্র কাচ। আম-ছেঁচা এবং দই ঢালিয়। 
দিবে। পাক শেষ হইলে, গন্ধ-দ্রব্য-চুর্ণ দিবে। শুষ্ক হইলে, নামাইয়া 
রাখিবে। এখন চাটুতে ত্বৃত দিয়া, তদুপরি পূর্ব-রক্ষিত বেগ্ডন পাতাইবে। 
অনন্তর, উহার উপর ডিমের তরলাংশ ও গন্ব-দ্রব্য-চুর্ণ এবং লবণ দিয়! 
তাপে স্থ-পন্ধ হইলে নামাইবে। 
ক্ভদ্ি॥ উপকরণ ও পরিমাণ ।--মাংস এক সের, চাল এক 
পের, স্বৃত আধ সের, দই আধ সের, পিয়াজ আধ সের, দারুচিনি 
দু-মাষ1, এলাচ ছু-মাষা, ধনে দেড় তোলা, লবঙ্গ দু-মাষা, কাল-জীর। 
ছু-মাষা, আদ তিন তোলা, এবং লবণ পরিমিত । 
প্রথমে মাংস খণ্ড-খণ্ড করিয়া জাফরাণ, আদার রস এবং ধনে-বাটা 
মাখাইয়া, পাক-পাত্রে শুবক সাজাইবে। পরে তাহার উপর অখগ্ড 
গন্ধ-দ্রুব্য ছড়াইয়া৷ দিবে। এখন চা*ল লবণ-মিশ্রিত জলে ধুইয়া 
পরিমিত জল সহ জ্বালে বসাইবে ; এবং সমুদায় বত ও পূর্বব-প্রস্তত মাংস 
ঢালিয়া ময়দ! দ্বারা ঢাকনি-সংযোগে পাঁক-পাত্রের মুখ অ'টিয়। দ্িবে। 
অনন্তর, একটি ভারি দ্রব্য ঢাকনির উপর চাপ। দিয়া, সামান্ত জালের 
পর দমে রাখিয়া] পাক করিবে। 
ষ্ট। ইহা রীধিবার নিয়ম অতি সহজ। ইয়ুরোপে উহার অধিক 
প্রচলন। আজ-কা'ল এ-দেশীয়দিগের মধ্যে-ও এই রন্ধন-প্রথাটির সামান্য- 
। মাত্র গ্রচলন দেখ! যায়। স্যপের মাংস যেমন অত্যন্ত সিদ্ধ করিতে হয 
৪য়ের মাংস সেরূপ হয় না। 


পাক-প্রণালী ৪০৬ 


উপকরণ ও পরিমাণ।-_মাঁংদ এক সের, আলু আধ সের, দ্বত এক 
ছটাক, লবণ পরিমিত, জীরা-বাটা ছুই তোলা, আদাবাটা এক তোল।, 
পিয়াজ ( কুচি ) ছুই ছটাক, হরিদ্রা-বাটা এক তোলা, জল ছুই সের। 
মাংসে হরিদ্রা-বাটা ও লবণ মাখাইয়া, জল-সহ জালে চড়াইবে। 
যখন দেখা যাইবে, প্রায় এক সের পরিমাণ জল মরিয়৷ আপিয়াছে এবং 
মাংস আধ-সিদ্ধ হইয়াছে, তখন নামাইবে। নামাইয়া জল ও মাংস 
পুথক্‌ পৃথক পাত্রে রাখিবে। অনন্তর, পিপাজ এবং আঁদা-বাটা। 
মাখিয়া! রাখিবে। যে পরিমাণে দ্বৃত ষ্ট, রীধিতে লাগিয়া থাকে, তাহা 
তিন ভাগ করিয়া এক-ভাগ জালে চড়াইবে এবং পাকিয়া আসিলে, 
এ মসলা-মাখা-মাংস তাহাতে দিয়া কসিয়া, অন্য পাত্রে তুলিয়া! রাখিবে। 
মাংস কসা হইলে আর এক-ভাগ ঘ্বৃত জালে চড়াইয়। তাহাতে আলু- 
গলি কসিয়৷ তুলিয়া রাখিবে। অনন্তর, পাক-পান্রে অবশিষ্ট ঘ্বৃত 
জ্বালে চড়াইয়/, তাহাতে ছোট এলাচের দানা-গুলি আধ-ভাজ! 
করিয়া পূর্ব-রক্ষিত জল ঢালিয়! দ্রিবে, এবং ফুটিতে আরম্ভ হইলে, 
মাংস ও আলু তাহাতে ঢালিয়া দিয়া, একবার নাঁড়িয়া-চাড়িয়া, পাক- 
পাত্রের মুখ পুনর্ধবার ঢাকিয়া দিবে। যখন দেখা যাইবে থে, 
অদ্ধেক পরিমিত জল মরিয়া আসিয়াছে এবং মাংস সিদ্ধ হইয়াছে, 
তখন তাহার একটু ঝোল লইয়া, তাহাতে জীরামরীচ গুলিয়া ঢালিয়া 
দিয়, আর এক-বার ঢাকিয় রাখিবে। এখন একটু জালে রাখিয়া-হই 
নামাইয়া, ঢাকিয়া রাখিবে। পনর মিনিট পরে, ঢাকৃনি খুলিয়া একবার 
নাড়িয়া-চাড়িয়া, আহার করিলে, ই্য়ের আম্বাদ বুঝিবে। 
৫ জানান! ভ,। ইফ্ুরোপে ই, রীধিবার ভিন্ন ভিন্ন রূপ নিম 
দেখিতে পাওয়। যায়। জন্মাণিতে ষে প্রণালী অনুসারে ্ট, রাধিবার নিয়ম 
প্রচলিত, সেই নিয়মে উহ! রন্ধন করিলে, অতি স্থ-খাদ্য হইয়। থাকে। 
"উপকরণ ও পরিমাঁণ।-_মাংদ এক সের, স্বত আধ পোস্সা, নারিকেল 
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এক পোয়া, নারিকেল-ছুধ আধ সের, লঙ্কা-বাটা ছুই তোলা, পিয়াজের 
রস ছুই ছটাক, রশুনের কুচি এক আনা, ছোট-এলাচের দানা ছয় আনা, 
দারুচিনির কুচি চারি আনা, আদার রস এক ছটাঁক, লবণ এবং গরম 
জল পরিমিত । 

প্রথমে হাড়-শৃন্ত কোমল মাংস বাদামী ধরণে কুটিয়৷ তাহাতে আদার 
রস, লঙ্কা-বাটা এবং লবণ মাখাইয়া ছুই ঘণ্টা রাখ । এ-দ্িকে দৃর্্া 
নারিকেলের ফালি তুলিয়া, তাহার পৃষ্ঠের অর্থাৎ যে ভাগ মালার দিকে 
থাকে, সেই-দিকের কাল অংশ ছাড়াইয়া ফেল। উহা ছাড়ান হইলে 
ছই দিক্‌-ই সাদ! হইবে, তখন তাহা ডুূমা-ডুমা করিয়া কুটিয়া রাখ । এই 
সময় ঝুনা নারিকেল কুরিয়া, এক-খানি কাপড়ে পু'টুলি করিয়া ছুধ 
চাপিয়া লও। যদি সহজে দুধ বাহির না হয়, তবে তাহাতে ছুই-এক 
ছটাক পরিমিত গরম জল দিয়! চাপিতে বা! নিংড়াইতে থাক, সমুদায় দুধ 
বাহির হইবে। এই-রূপে সমুদায় প্রস্তত হইলে, একটি পাঁক-পাত্রে দেড় 
ছটাক দ্বৃত চড়াও, এবং পাকিয়া আসিলে,তাহাতে রশ্তুন ভাজিয়া, তুলিয়া 
ফেলিয়া! দাও। পরে সেই ত্বতে মাংস ঢালিয়া দিয়া কসিতে থাক । 
খানিক-ক্ষণ নাড়িয়। চাড়িয়া, পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া রাখ-। এই-রূপে 
মধ্যে মধ্যে নাড়িবে এবং টাকিয়া! রাখিবে। পরে তাহাতে পিয়াজের রস 
খাওয়াইতে থাক। উহা খাওয়ান হইলে, নারিকেলের ছুধ খাওয়াইতে 
আরম্ভ কর, এবং অর্ধেক দুধ খাওয়ান হইলে, মসলাদি দিয়া অবশিষ্ট দুধ 
ঢালিয়া দাও। এখন উহাতে গরম জল ও নারিকেল দিয়া, আর 
-এক-বার বেশ করিয়া নাড়িয়া-চাঁড়িয়া ঢালিয়া রাখ । স্ু-সিদ্ধ হইলে, 
স্বত দিয়া নামাও। এন্ধপ রীধাকে জান্মাণ ই কহিয়! থাকে । 

(১) বৈদ্য-শান্ত্রমতে নারিকেলের গুণ-__গুরু, ন্সিপ্ধ, শীতল, পি্তৃ- 
নাশক। 


(১) খকত্বং গ্সিপ্ধত্বং শীতত্বং পিততনাশিত্বং | 
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(২) অর্ধ-পক্ক নারিকেলের গুণ--তৃষ্তা-শোষ-শমতাকারক, ছুঙ্জর | 
(৩) ভাবনারিকেলের গুণ__লঘুঃ শীতল, রসপাকে মধুর, পিস্ত- 

পীনস-দাহ-শোষ-শমন এবং সুখ-দায়ক । 

(৪) পক্ক-নারিকেল জলের গুণ কিঞ্চিৎ পিত্ঁ-কারক, রুচি- 
দায়ক, মধুর, বল-কারক, গুরু এবং বীধ্য-বদ্ধক। 

অআইব্িস্ণ ভ্,। মেষের গায়ের পাতলা অঙ্গ হইতে যাংসের 
টুকরা! দ্বারা যেরূপ ষ্ট, প্রস্তুত হয়, অপেক্ষারুত মাংসল অঙ্গ দ্বারা সেরূপ 
উপাদেয় , প্রস্থত হয় না। মেষের দুই খণ্ড এ-রূপ হাক্কা মাংসে 

(ছুই সের গজনের ) এই-বূপ ৭৮ জনের খাছোর উপযোগী ্, প্রস্তত 

হইতে পারে । 
প্রথমতঃ এ মাংস-খগ্ু-ঘয়কে উপযুক্ত অংশে বিভক্ত করিবে । এ 

ংশ-গুলি যেন নিতাস্ত ক্ষুদ্র অথবা নিতান্ত বড় আকারের না হয়। পরে 
এই মাংস-খগুগুলিকে উপযুক্ত-পরিমাণ জল-পূর্ণ-পাঁক-পাত্রে ঢালিয়া দিয়া 
দুই ডি পর্য্যন্ত জাল দাও। জল যেন এরূপ অতিরিক্ত না হয়, যাহাতে 

& মাংদ-খণ্ড-গুলি ঢাকির! অধিক ছাপাইরা যাঁয়। এখন এ ফুটত্ত জলের 

মধ্যে লবণ, ট্রু এবং পরিষাণান্্রসারে ৪1৫ টি অথবা ততোধিক পরি- 

মিত পিয়াড দিবে। এরূপ সাবধানে জাল দিবে, যেন এ মাংস-খগ্-গুলি 
মৃদু-ভাবে সিদ্ধ হয়। সিদ্ধ হইয়। যখন বেশ নরম হইবে, তখন উহ নামা- 
ইয়া ঝোল এবং চর্বি, বিশেষ-ূপে পৃথক্‌ করিয়া রাখিবে। পরে পিয়াজ 

ও আলু, পাতল। পাঁতল। গোল গোল করিয়া, একটি মুখ-সরু পাত্রে সাজা- 
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(২) অর্ধপরুত তস্তয গুণৌ__তৃঞাশোবশমননবং নিপা | 

(৩) বালনাবিকেল-জলম্ত গুণাঃ--লঘুন্বং শীতলত্বং রসপাকে মধুরত্বং পিশুপীলস- 
ভৃষাতবিদাহত্রাভিশোযশম নত্বং হুখদায়িত্বঞ্চ। 

(৪) পকনারিকফেলজলগুণা১--কিঞ্চিৎ [পত্তকারিত্বং রুচিদত্বং মধুরত্বং, বলকরত্ব- 
গুরুত্বং বীধ্যবর্ধ কত্ঞ্চ। ইতি রাজনির্থন্টঃ। 
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ইয়া, এ সিদ্ধ মাংস-খগু-গুলিকে তছৃপরি রাখিবে। পুনরায় এ-রূপ পিঁয়াজ 
ও আলু কাটিয়া তাহাতে ঢাকিবে। এই-রূপ আলু ও পিয়াজের ভাগ এক 
মের পরিমিত হইলে-ই চলিবে । পরে পূর্বোক্ত ঝোলে, উপযুক্ত পরিমাণে 
মরীচ এবং লবণ ঢালিয়া দিয়া, পাক-পাত্রের মুখ বন্ধ করিয়া, জালে 
চড়াইবে এবং যত ক্ষণ আলু স্থ-পন্ক না হয়, তত-ক্ষণ জাল দিবে। 
অনস্তর, উহা নামাইয়! লইবে। 

ইংলিশ ু্টীর্ড। ইংরাজদিগের খাদ্যের মধ্যে কষ্টার্ড অতি 
স্ব-খাছয মিষ্ট জিনিস। ইহার প্রস্তত উপকরণ প্রধানতঃ ছৃষ্ধ, ভিম্ব ও 
শর্করা । কষ্টার্ড প্রস্তুত করিতে সাধারণতঃ সর ব্যবহার করিবার 
আবশ্যকতা নাই। প্রথমতঃ আধ সের দুধ স্থু-সিদ্ধ করিবে। ইহাতে 
এক ছটাক পরিমিত বিশুদ্ধ পরিষ্কৃত চিনি মিশাইয়া, বিশেষ-রূপে 
নাড়িবে। কষ্টার্ড অধিক মিষ্ট করিতে হইলে, আর-ও অধিক পরিমাণে 
চিনি ব্যবহার করিবে । পরে ভিন্টি ডিমের সারাংশ লইয়! ফেটাইবে, 
এবং উত্তম-রূপে ফেটাঁন হইলে, দুধে ঢালিয়া দ্রিবে। পরে ছুধ অতি 
মুছু-ভাবে জাল দিতে থাকিবে । একথানি ক্ষুদ্র চামচ বা কাষ্ঠের 
তাড়, দ্বারা উহ! ধীরে ধীরে নাড়িবে। এই-রূপে চব্বিশ মিনিট আন্দাজ 
আলে রাখিবে। তত্পরে নামাইয়া অল্প শীতল করিবে এবং উষ্ণ 
থাকিতে থাকিতে পেস্তা, বাদাম, কিস্মিস্‌ মিশাইয়া লইবে। আর 
অল্প-অশ্র-রসান্বাদন করিবার নিমিত্ত, কিঞ্চিৎ লেবুর রম-ও উহাতে দিতে 
পারা যায়। এই-রূপ প্রস্তুত করা খাগ্যকে কষ্টার্ড কহিয়! থাকে। 

চিডাল্র আণ্উ। পরিষ্কৃুত সরু চি'়া-ই ঘণ্টের উপযুক্ত । 
প্রথমতঃ চি'ড়া-গুলি উত্তম-রূপে ঝাড়িয়া-বাছিয়া লওয়। প্রয়োজন । এ- 
স্থলে পাচক-গণের একটি কথা মনে রাখা আবশ্যক, চিড়া! অধিক দিনের 
হইলে, উহার আস্বাদ আতিক্ত হইয়া থাকে । এজন্য টাট্কা চি'ড়া দ্বারা 
'ক করিলে ভাল হয়। 
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মাছের সহিত রন্ধন করিলে, এই ঘণ্ট অতি উপাদেয় হইয়। থাকে । 
মত্শ্যের মধ্যে রোহিত কিংবা! কাতলার মুড়া হইলে-ই ভাল হয়। মুড়া 
অভাবে মৎস্ত্ের ক্ষত্র ক্ষুদ্র ডূম ডুম! ভ্বারা-ও হইতে পারে। রুচি ভেদে 
কেহ কেহ ঈষৎ পচ! গোছের মাছের সহিত এই ঘণ্ট পাক করিয়। থাকেন, 
এবং তাহাতে উপযুক্ত পরিমাণ পিয়াজ-ও ব্যবহৃত হইয়া! থাকে । 

উপকরণ ও পরিমাণ ।-চিড়া আধ সের, রোহিত মতস্যের মুড়া 
( অভাবে ভাজা মৎস্য ) এক সের, ধনে-বাট1 চারি তোলা, হরিত্রা-বাটা 
ছুই তোলা, জীরা-বাট। ছুই তোলা, লঙ্কা-বাটা * এক তোলা, লবণ 
তিন তোল, ঘ্বত তিন ছটাঁক, তেজপত্র চারি-খানি, ছোটি-এলাচের 
দানা চারি আনা, দ্বারুচিনি ছয় আনা, লবঙ্গ ছয় আন, আদার কুচি 
দুই তোল! । 

এক-খানি পরিষ্কৃত কড়া চড়াইয়া গরম করিবে । গরম ভইলে, 
তাহাতে চি'ড়া-গুলি ঢালিয়! দিয়া, খুস্তি দ্বারা অনবরত নাড়িবে। এই-রূপ 
অবস্থায় অল্প-ক্ষণ জালে থাকিলে, চি'ড়! ঈষৎ লাল্‌চে রঙের হইয়! আসিবে 
এবং ছুই একটি ফুটিতে আরম্ভ করিবে । এখন উহ! নামাইয়!, অপর 
একটি পাত্রে রাখিবে। কেহ কেহ আবার এই-রূপ ভাজিবার সময়, এক 
ঝিনুক পরিমাণ লব্ণ-জল-ও তাহাতে মাখাইয়। ভাজিয়। থাকেন । , 

চিড়া নামাইয়া, কড়া-খানি ধুইয়া পু'ছিয়া, পুনর্বার জ্বালে চড়াইতে 
হইবে, এবং গরম হইলে তাহাতে এক ছটাক ঘ্বত ঢালিয়। দিবে। 
স্বত পাকিয়া আপিলে, তাহাতে মাছের মাথাটি ভাজিবে। এই সময় 
একটি কখা মনে রাখ! আবশ্যক । মুড়া উত্তম-রূপে ধুইয়া এবং দৌঁ- 
চির করিয়া লইবে। মুড়ার অভাবে ক্ষুদ্র ক্ষুত্র মৎস্য-খণ্ড তৈল অথব। 
ঘ্বতে ভাজিয়! লইলে-ও চলিতে পারে। ভাজার অবস্থায় সর্বদাই 
নাড়িয়। দিবে । পরে তাহাতে এক তোলা লবণ দিয়া নাড়িবে। এই- 
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রূপ নাঁড়া-চাড়াতে যখন উহা] ভাঙ্গিয়া আসিবে, অথচ ভাজা হইবে, 
তখন তাহ! নামাইয়া রাখিবে। 

এই সময় আর একটি হাঁড়ি জালে চড়াইবে, এবং গরম হইলে, 
তাহাতে এক ছটাক ঘ্বৃত ঢালিয়া দ্রিবে; জ্বালে গাঁজা মরিয়া আসিলে, 
সমুদায় তেজপত্র ও আদার কুচি এবং অর্ধেক এলাচের দানা, অদ্ধেক 
দ্বাুচিনির কুচি, অর্ধেক লবঙ্গ, অল্প-ক্ষণ নাড়িয়া-চাড়িয়া দিবে। উহা! 
ভাজা-ভাজা। অর্থাৎ লাল্‌্চে ধরণের হইলে, ধনে-বাটা, লঙ্কা-বাটা, 
হরিদ্রা-বাটা, জীরা-বাট! জলে গুলিয়া, হাড়িতে ঢালিয়! দিয়া, ছুই-একবার 
নাড়িয়া পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়৷ দিবে । এই-রূপ অবস্থায় কিছু-ক্ষণ 
জালে থাকিলে, যখন জল ফুটিয়া উঠিবে, তখন ঢাঁকনি-খানি খুলিয়া 
চি'ড়া-ভাজা, মাছের মুড়া অথবা ভাজা-মাছ এবং লবণ ঢালিয়। দিবে। 
সমূদায়গুলি ঢালিয়া দেওয়া হইলে, এক-বার নাড়িয়া-চাড়িয়া পাঁক- 
পাত্রের মুখ ঢাকিয়! দিবে। এই অবস্থায় মধ্যে মধ্যে ঢাক্নি-খানি খুলিয়া, 
এক-একবার নাডিয়।চাড়িয়! দেওয়। আবশ্তক। 

যত জল মরিয়। আসিবে, তত-ই অধিক পরিমাণে নাড়িলে ভাল 
হয়, কারণ, সেই অবস্থায় ধরিয়া বা আকিয়। যাইবার সম্ভাবনা । যখন 
দখা যাইবে, জল মরিয়া বেশ থক্‌-থকে গোছের হইয়াছে, এবং উহার 
এক-প্রকার রঙ্‌ হইয়াছে, তখন অবশিষ্ট এলাচের দানা, দারুচিনি এবং 
লবঙ্গ উত্তম-রূপে খিচ-শৃন্য-ভাবে বাটিয়া, স্বতের সহিত মিশাইয়া» ব্যঞ্নে 
ঢালিয়া দিবে । এই সময় আর এক-বার নাড়িয়া-চাঁড়িয়া পাঁক-পাত্রের 
মুখ ঢাকিয়া রাখিবে। যত-ক্ষণ পধ্যস্ত পরিবেষণ করা না হয়, তত-ক্ষণ 
ঢাক! রাখা-ই প্রশস্ত । কারণ, উহা খুলিয়া রাখিলে, মসলাদির গন্ধ 
বাহির হহয়! যায়। অনন্তর, পরিবেষণ-কালে আর এক-বার নািয়া- 
চাড়িয়া, পরিব্ষণ করিবে । 
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অনল আচ্বল ও চোট ন্িনি-প্রকল্।। আহার- 
কালে জিহ্বার জড়তা নষ্ট করিতে অক্র-রসের সমধিক আদর । কি 
স্বৃতাক্ত ব্যগুনাদি, কি মিষ্ট-দ্রব্য, যে কোন-প্রকার আহারে যখন রসনা 
অনিচ্ছ। প্রকাশ করিয়! থাকে, তখন আচার ও চাট্নি প্রভৃতি অজ্র-রস 
আহার করিলে, জিহবা আবার নৃতন ভাব ধারণ করে, আহারে রুচি 
জন্মে, এজন্য আহার-কালে অল্ন-রসের প্রয়োজন । অল্প আহারে জিহব! 
অধিক লালপ প্রকাশ করিয়া খাকে। কি স্তুস্থ, কি অসুস্থ, কি বালক, 
কি বৃদ্ধ, অশ্্-রসে সকলের-ই রসন। আকুষ্ট হইতে দেখা স্বায়। বাস্তবিক, 
ষড়-রসের মধ্যে অশ্-রসবিশিষ্ট দ্রব্য একটি প্রধান খা্-মধ্যে পরি- 
গণিত । পৃথিবীর মধ্যে সকল সভ্য-জাতির খাছ্যে আচার ও চাটনি 
প্রভৃতি অক্-রসের আদর দেখিতে পাওয়া যায় । উপকরণ ও প্রস্তত 
করিবার নিক্ঈমের তারতঘ্যানুসারে, অগ্লাদির ভিন্ন ভিন্ন আস্বাদন হইয়া 
খাকে। কর়েক-প্রকার আচার ও চাটনি এক-বার প্রস্তুত করিম! রাখিলে, 
অনেক দিন পর্যন্ত আহার-যোগা থাকে । আচার কিংব। চাটুনি অধিক 
দিন রাখিয়া, খাগ্যে ব্যবহার করিতে হইলে, তাহাতে তল অথবা সির্ক। 
দিতে হয়। ইতরাজ প্রভৃতি ইমুরোপীয় জাতিরা তৈলের পরিবর্তে 
ভিনিগার ব্যবহার করিয়! থাকেন। এ-দেশে হিন্বু-জাতির মধ্যে যে 
সির্কা ব্যবহৃত হইয়া! থাকে, ভিনিগার হইতে তাহ ত্বতত্ত্র। তৈল, সির্কা 
বা ভিনিগারে ডুবাইয়া রাখ! ভিন্ন, কোন-প্রকার অক্প-ত্রব্য অধিক দিন 
রাখিলে, তাহা পচিয়া উঠে। পচা ত্রব্য থাগ্ে আদৌ ব্যবহার করা! 
উচিত নহে । বঙ্গদেশ অপেক্ষা! পশ্চিমাঞ্চলে অধিক পরিমাণে আচার ও 
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চাট্নি ব্যবন্ৃত হইয়া থাকে । তথায়, প্রায় সমুদায় তরকারি দ্বারাই 
'াচার প্রস্তত হইতে দেখ! যায় । 

লেবু, তেঁতুল, কাচা আম, আমসি, চাল্দা, আমড়া, জলপাই, কাম- 
রাঙ্গা, এবং কুল প্রভৃতি দ্বার। নানা-প্রকার অন্বল, আচার ও চাটনি 
প্রস্তুত হইয়। থাকে । 

অন্থলের উপকরণ,__-কাল-সরিষ1, কীচা ও শুক লঙ্কা, হরিদ্রা, পীঁচ- 
ফোড়ন, জীরা, গুড়, চিনি, লবণ, দ্বত, সরিষা-তৈল ইত্যা্দি। 

ছি *। অন্ন, পোলাও কিংবা লুচি যে কোন ভোজনের শেষে 
দধির ব্যবহার হইয়া থাকে । অগ্ন-রস-সংযুক্ত বলিয়া! দই অতি মুখ-প্রিয় 
এবং পরিপাকের-ও বিশেষ-রূপ সাহায্য করিয়া থাকে । কেবল-মাত্র দধি 
যেমন ভোজনে ব্যবহার হইতে দেখা যায়, আবার তদ্বারা নানাবিধ 
খাছা-ও প্রস্তত,হইয়। থাকে । , 

বিশেষতঃ, নিরামিষ কি সাম্ষ কালিয়া, কোণ্ডা প্রভৃতি রন্ধনে দয়ের 
অত্যন্ত ব্যবহার দেখা যায় । উহা দ্বারা আস্বাদ ও বর্ণের বিশেষ সাহায্য 
হইয়! থাকে। 

গরমে রাখিলে, দই শীঘ্র জমিয়া যায়। ঠাণ্ডায় জমিতে বিলম্ব হ্য়। 
যেন্অল্প-রস দ্বারা দই জমিয়! থাকে, তাহাকে প্দশ্বল” কহে। মনে কর, 
যদি তিন সের ছুধের দই করিতে ইচ্ছা কর, তবে এক ছটাক পদম্বল” 
অর্থাৎ দ'য়ের জল লাগিয়া থাকে । গরমের সময় দই পাতিয়া বৌদ্রে 
রাখিলে, শীন্ উহা জমিয়। আইসে। 

খাটি দুধের উত্তম দই হয়। ছুধের তিনটি বলক উঠিলে, দই 
পাঁতিবে। যেপাত্রেদই বসাইবে তাহ পরিষ্কার হওয়া আবশ্তক। 
খাছ-্রব্য- ব্য-াত্রে- ই পরিফার-পরিচ্ছন্ন রাখিতে চেষ্টা করিবে । দুধ শীতল 

* ছুগ্ধ-জাত দধি, ক্ষীর, সর, ছানা প্রভৃতি যাবতীয় খাস্থ প্রস্তুতের নিয়ম মতগ্রমীত 
“মিষটান্ন-পাক" নামক পুস্তকে লিখিত আছে। 
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হইয়া আসিলে, অর্থাৎ হাত-সওয়1 কুম্থম-কুক্থম গরম থাকিতে থাফিতে 
ছুধের সর-খানি না ভাঙ্গিয়া, অল্প সরাইয়া, প্দস্বল” ঢালিয়া 
দিয়া কম্বল অথব! চট প্রভৃতি গরম কাপড় ঢাকা দিবে। শীভ্র দই 
জমিয়া যাইবে। 

চিন্সিঞ্সাতি1 লই । চিনি-পাতা দইকে মিঠে দই কহিয়া থাকে। 
এই দই মুখ-প্রিয়। খুব সাদা চিনি ছুধের সহিত জ্বাল দিয়া, দই 
পাতিলে, তাহ সফেদ রঙের হইয়! থাকে; আর লাল বাতাস! দুধের 
সহিত জাল দিয়া, দই বসাইলে তাহ! লালচে রঙের হইয়া! থাকে । দই 
পাতিয়া তাহা নাড়া-চাঁড়া করা উচিত নহে । যত-ক্ষণ পধ্যস্ত উহা 
জমিয়া না আসে, তত-ক্ষণ এক-স্থানে-ই রাখার ব্যবস্থা করিবে । 

স্রোত । দ'য়ে জল মিশাইয়া, উহা ঘু'টিয়া দিলে, ঘোল প্রত্তত 
হয়। ঘোল যেমন মুখ-রোচক, সেই-রূপ আবার উপকারী । পেট 
গরম হইলে, ঘোল খাওয়া ভাল। ঘোলে অল্প পরিমাণ পসৈম্বব-লবণ ও 
কালজীরার গুড়া মিশাইয়! খাইলে পেট ঠাণ্ড। হয়। দ"য়ের ন্যায় ঘোঁল 
দ্বারাও সরবত ও কোন কোন ব্যঞ্ন প্রস্তুত হইয়া থাকে । 

পোলাপ্পী-গই । এই দই অত্যন্ত মুখরোচক | ভাল রকম 
শ্তুকা দই এক-থানি কাঁপড়ে বীধিয়া, কোন স্থানে ঝুঁলাইয়া রাখিৰে । 
যত-ক্ষণ পর্য্যন্ত দই হইতে জল ঝরিতে থাকিবে, তত-ক্ষণ উহ! খুলিবে 
না। যখন দেখিবে, আদে। জল ঝরিতেছে না, তখন কাপড় খুলিয়া, দই 
বাহির করিবে। এখন মাঁটী, পাথর বা কলাইকর। পাজ্জে এই দই 
ফেটাইতে থাকিবে । বেশ ফেটান হইলে, তাহাতে সামান্ত লবণ, 
চিনির রস এবং গোলাপ-জল মিশাইয়া লইবে। গোলাপ-জলের 
পরিবর্তে গোলাপী আতর-ও মিশাইলে চলিবে । আর যদি কড়ারি 
লেবুর রস মিশাইতে পার, তরে গোলাপী দই এক-বার রসনায় দিয়া 
দেখ, উহ! কি চমৎক!র হইয়াছে । 


৪১৫ চতুর্দাশ পরিচ্ছেদ 

ৃই-হ্েজ্ন্ম | দয়ের পরিমাপ বুঝিয়া, তে তুলের গোলা প্রস্তত 
করিয়া রাখিবে। এদিকে দ"য়ে বেন গুলিয়।, তাহ মিহি নেকড়ায় 
ছাকিয়া লইবে। এখন উহাতে তে তুল-গোলা, হরিন্ত্রী-বাটা, লঙ্কা-বাটা 
এবং লবণ মিশাইবে। অনন্তর, পাক-পাত্রে ঘ্বৃত জালে চড়াইয়া, 
পাঁকাইয়া৷ লইবে। পরে তাহাতে জীরা ও তেজপাতা স্থরা দিয়া, ূর্বব- 
প্রস্তুত দই ঢালিয়! দিবে । এক-বার ফুটিয়া আসিলে, নামাইয়! লইবে । 

কসই-্ীচ্গে। ভাল রকম দই কাপড়ে ছণাকিয়া লইবে। বদে 
ভাজিয়! উহাতে ফেলিবে। চিনির রসে ফেলিলে, যেমন রস টানিয়া 
বদে মিষ্ট আম্বাদের হয়, দয়ে ফেলিলে সেই-বূপ অস্ত্র আস্বাদের হইবে। 
অনন্তর, সৈম্ধব-লবণ, গোলমরীচের গুড়া, ভাজা-জীরার গুড়া এবং 
সামান্ত চিনি মিশাইয়! লইবে। 

চৃই-সব্কীড়ী | দই-বদের ন্যায় দই-পকৌড়ী বেশ মুখ-রোচক। 
প্রথমে পকৌড়ী ভাজিবে। অর্থাৎ বেসন জলে গুলিয়া খুব ফেটাইবে। 
ফেটাইতে-ফেটাইতে যখন দেখিবে, গোলা সাদা বর্ণের হইয়াছে, তখন 
তাহাতে পরিমীণ-মত লবণ ও জীরা মিশাইবে। পরে ঠতল বা ঘ্বতে 
ছোট ছোট ফুলরি বা বড়া ভাজিয়! লইবে। যেমন ভাজা হইবে, 
এ-ছিকে দই নেকড়ায়প্ছ কিয়া তাহাতে পরিমাণ বুঝিয়া৷ লবণ দিবে । 
এখন উহাতে পকৌড়ী ছাড়িয়া দিবে । কচি অনুসারে কেহ কেহ 
আবার দ*য়ে হিঙ্গের জল মিশাইয়া থাকেন । পকৌড়ী দেওয়া হইলে, 
তাহাতে লঙ্কার গুঁড়া ও সামান্ চিনি মিশাইয়া লইবে। 

ছনজ্াদ্পাক্স ুড়ই । প্রথমে কীচা-মুগের ভা'ল ভিজাইয়া 
তাহার খোস। তুলিয়া ফেলিবে। পরে তাহা শিলে বাটিয়া, উত্তম-ব্ূপে 
ফেটাইবে। এই সময় ডালের পরিমাণ বুঝিয়া লবণ দিবে! এখন 
তৈল জালে চড়াইয়া, তাহাতে এই বাটা-ডালের বড়া ভাজিবে। ১- 
দিকে দধিতে জায়ফল, ছোট-এলাচ, লবঙ্গ, দারুচিনির চূর্ণ এবং লবণ 
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মিশাইয়া রাখিবে। অনন্তর, জালে দ্বৃত চড়াইয়া, তাহাতে সরিষার 
ফোড়ন দিবে । সরিষা ফুটিয়া গেলে-ই, জাল হইতে পাক-পান্র 
নামাইবে, এবং পূর্বব-প্রস্তত দধি উহাতে ঢালিয়! দিবে । পরে ভাজা- 
বড়া-গুলি এই দইয়ে ফেলিয়া দিবে । 

দেই-স্উলি। আন্ত পটোলের খোসা ছাড়াইয়া, প্রত্যেক 
পটোল-গুলির গা চিরিয়া চিরিয়া দিবে, অথচ পটোলটি আন্ত 
থাকিবে । এখন উহাতে লবণ মাঁথাইবে এবং দধিতে ভিজা ইয়| 
রাখিবে। আহারের তিন-চারি ঘণ্টা! পৃর্ব্বে ভিজাইয়া রাখিবে। 
আহারের কিছু-পূর্বেবে জালে ঘ্বৃত চাঁপাইয়া, তাহাতে জীরা, লঙ্কা এবং 
তেজপাতা ফোড়ন দিবে । পরে তাহাতে দই-পটোল সম্বরা দিরাই 
নামাইয়া লইবে। ইহা-ও উত্তম মুখরোচক । কেহকেহ আবার 
পূর্ববদিন রাত্রে পটোল-গুলি দধিতে ভিজাইয়া রাখেন । 

ম্মবোল আহ্বলরী। প্রথমে ঘোল প্রস্তত করিয়া রাখিবে। 
পরে তাহাতে হ্রিদ্র-বাটা ও লবণ গুলিয়া রাখিবে । এদিকে পাক- 
পাত্রে ঘ্ৃত জালে চড়াইবে। পাকিয়া আসিলে, তাহাতে লঙ্কা ফোড়ন 
দিবে। এখন উহাতে পূর্ব-প্রস্তত ঘোল সম্বর1 দিয়া নামাইয়া৷ লইবে। 

নো ল্ড়৭। প্রথমে মাষ-কলাই দাইলের বড়া ভাজিবে। 
পরে দই-পকৌড়ীর ন্যায় ঘোলে ফেলিয়া, প্রস্তুত করিবে । 

হ্হ্মলা লেলুল অনল । প্রথমে লেবুর খোসা 
ছাড়াইয়া, ভিতরের কোরাগুলি বাছিয়। রাখিবে। এ-দিকে পাক-পাত্রে 
স্বুত জালে চড়াইয়া পাকাইয়া লইবে। তাহাতে সরিষা! ফোড়ন দিবে। 
এখন কোর়া-গুলি উহাতে ঢালিয়! দিয়া একটু নাড়িয়া-চাড়িয়া॥ পরে 
লব্ণ ও চিনি জলে গুলিয়! ঢালিয়। দিবে । ঘন অর্থাৎ থকথকে হইলে 
নামাইম্সা লইবে। ঠাণ্ডা হইলে, পরিমাণ বুঝিয়া, ছুই এক বিন্দু 
গোলাপী আতর দিবে । 
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ন্িলাতী আমড়া চাউন্নি। প্রথমে আমড়াগুলির 
(খোসা ছাড়াইয়া লইবে। এখন সরু সরু আকারে কুটিয়া, অণটি ফেলিয়া 
দিবে । অনন্তর একটি হাঁড়ি তৈল দিয়া, জালে চড়াইবে। পাকিয় 
আসিলে তাহাতে সরিষা! ফোড়ন দিবে। পরে আমড়া ঢালিয়! দিয়! 
কসিতে থাকিবে । খানিক-ক্ষণ কসা হইলে, তাহাতে হরিন্রা ও লঙ্কা- 
বাট। দিয়! নাঁড়িতে থাকিবে । ভাল রকম কসা হইলে, তাহাতে জল 
ঢালিয়া দিবে। ফুটিয়া আসিলে, লবণ ও চিনি দিবে । জালে ঘন 
হইয়া! আসিলে, নামাইয়া লইবে। 

চানাল জাঁউন্নি। ছানার জল নিংড়াইয়া, একটু লঙ্বা 
আকারে কাটিয়া! রাখিবে। এ-দিকে জালে ঘ্বৃত চড়াইবে। পাকিয়! 
আসিলে, তাহাতে ছানা-গুলি ভাজিয়া তুলিয়া রাখিবে। পাক-পাত্রে 
আবার স্বত দিবে । পাকিয়া! আসিলে, তাহাতে জীরা ফোড়ন দিবে। 
এখন উহাতে সামান্য লক্কা-বাটা, এবং পরিমাণ-মত লবণ ও তেতুল- 
গোল। ঢালিয়া দিবে । ফুটিয়া আলিলে, তাহাতে ছানা ও সামান্ত চিনি 
ফেলিয়া দিবে । ঘন হইয়! আসিলে, নামাইয়া লইবে। 

বল্গ্নঙ্গাল্প চাউন্নি। প্রথমে করমচার মাঝে কাটিয়া 
ছু-খানি করিয়া, জলে ভিজাইতে দিবে । পরে তৈল জালে চড়াইয়া 
পাঁধাইয়া লইবে। এখন তাহাতে সরিষা ফোড়ন দিবে। ফুটিতে 
আরম করিলে, করমচা ঢালিয়! দিবে । নাড়িতে থাকিবে । কসা হইলে, 
হরিদ্রা-বাটা, লঙ্কা-বাটা এবং চিনি ও লবণ জলে গুলিয়। ঢালিয়া 
দিবে। জল মরিয়া আসিলে, নামাইয়৷ লইবে । 

হলক্ষেউ ক্ুলেজ্র অহ্ল । প্রথমে লকেট ফলের খোস! 
ও বীচি ফেলিয়া দ্রিবে। এখন ফলের পরিমাণ বুঝিয়া হাঁড়িতে তৈল 
চড়াইবে। জালে উহ! পাকিয়! আসিলে, ভাহাতে মেথি ফেলড়ন 
'দিবে। সঙ্গে সঙ্গে-ই লকেট-গুলি ফেলিয়া দিবে । মধ্যে মধ্যে নাড়িতে- 

২৭ 
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চাঁড়িতে থাকিবে । কসা হইলে, তাহাতে লঙ্কা-বাট1, লবণ এবং তেঁতুল- 
গোলা পরিমিত জলে মিশাইয়া, ঢালিয়া দিবে । অঙ্ল পাক হইলে, 
নামাইয়া তাহাতে ভাজা জীরা'র গুড়া দিবে। 

নীচুল্ চ্াউ্ন্নি। টক-জাতীয় নীচুর উত্তম চাটনি হইয়! 
থাকে। প্রথমে নীচুর খোসা ও বীচি ফেলিয়া দিবে। পরে তাহা 
তৈলে কসিতে থাকিবে, জল বা! রস মরিয়া আসিলে, লবণ, জল ও চিনি 
দ্রিবে। জালে ফুটিতে থাকিবে। পরে তাহা নামাইয়া, সরিষা! ও 
পাঁচফোড়ন দিয়া সম্বর1! দিবে । বেশ থকৃ-থকে হইয়া আসিলে, সরিষা- 
বাট। দিয়া, এক-বাঁর নাঁড়িয়া-চাড়িয়! নামাইয়া লইবে। 

হলি আমের আোল । প্রথমে আমের খোসা ও কুসি 
ছাড়াইয়। ছুখান করিয়া কাটিবে। পরে জালে তৈল চড়াইবে, পাকিয়া 
আসিলে, সরিষা ফোড়ন দিয়! আমগুলি তাহাতে ফেলিয়া দিবে। 
খানিক নাড়া-চাড়। করিবে। পরে হৃবিদ্রা-বাটা! জলে গুলিয়! ঢালিয়! 
দিবে। লব্ণ দিবে । আম সিদ্ধ হইলে নামাইবে। এই ঝোল 
গরমের সময় অত্যন্ত মুখ-প্রির | 

পাকা পেঁপেক্স জাউ.ন্সি। প্রথমে পেপের খোস! ও বীচি 
ছাঁড়াইবে। পরে তাহা কুটিবে। এ-দিকে জালে ঘ্বৃত চড়াইয়! পাকাইয়! 
লইবে। এখন তাহাতে সরিষা ফোড়ন দিবে! পরে ত্েতুল-গোলী, 
লবণ ও চিনি জলে গুলিয়া ঢালিয়! দিবে । ফুটিতে থাকিলে, পেঁপে- 
গুলি দিবে। খানিক-ক্ষণ জালে রাখিয়া! নামাইয়া লইবে। 

ন্দি-মুত্তু লেবু আোঁল । উপকরণ ও পরিমাণ-- 
কাগজি বা পাতি লেবু একশত, তৈল আড়াই সের, লেবুর রস দেড় 
পোয়া, দই চারি সের, লবণ প্রয়োজন-মত | 

"লেবু-গুলি ঝামা দিয়া ঘধিয়া পরিষ্কার করিবে। পরে কিম়ৎ্-পরিমাণে ' 
সব ও লেধুর রম তাহাতে মাখাইয়া রোৌক্রে রস শু হইলে, পুনর্ধধার 
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লবণ ও রস মাখিয়া রৌদ্রে দিবে! এই-বূপে লেবুর গায়ে সমুদায় রদ 
শ্ু্ধহইলে, দধিতে লবণ গুলিয়া, তাহাতে লেবু-গুলি ডূবাইয়া পাত্রটির মুখ 
বন্ধ করত, কুড়ি দিন পর্য্যন্ত রৌদ্রে রাখিবে, এবং প্রতিদিন লেবু-গুলি 
বেশ করিয়! উল্টাইয়া দিবে । দধি শ্্ক হইলে পাত্র হইতে লেবু বাহির 
করিয়া, ভাসা জলে উত্তমরূপ ধৌত করিয়া, চারি হইতে ছয় দণ্ড পর্য্যস্ত 
রৌদ্রে রাখিয়া! জল শুকাইবে । অনন্তর, তাহা ততলে ডুবাইয়া রাখিলে-ই, 
আচার প্রস্তুত হইল । 

এই আচার মসলাদার করিতে হইলে, লেবুর পরিমাণ অন্গুসারে ধনে, 
মেথি, কালজীরা এবং মৌরী ভাজিয়! চূর্ণ করত, তাহার সহিত লঙ্কা ও 
হরিদ্রা-চূর্ণ মিশ্রিত করিয়া! লেবুর মধ্যে শলাকা দারা প্রবিষ্ট করাইয়া, সেই 
ছিদ্র তা দারা বদ্ধ করত, তৈলে ডুূবাইলে প্রস্তত হইল। আর তৈল 
না দিয় শুষফ অবস্থায় রাখিতে ইচ্ছা করিলে, দর্ি হইতে তুলিয়া, চাঁরি 
পাচ দিন রৌড্রে শুষ্ক করত, তাহাতে তৈল মাখাইয়া, যে পাত্রে তৈল 
ছিল, এমন কোন পাত্রে রাখিবে। যদি নিমৃকি করিতে ইচ্ছা হয়, তবে 
লেবু-গুলি দধি হইতে তুলিয়া, কিছু লবণ ও লেবুর রস মাখাইয়া, সাত 
আট দিন রৌদ্রে রাখিবে ৷ বেশ শুকাইলে, কোন পাত্রে লবণ ছড়াইয়া, 
তাহার উপর রাখিবে। এই আচারে অরুচি নষ্ট করে । রোগীকে-ও অল্প 
পরিমাণে আহারে ব্যবস্থা করা যায়। 

' জ্রাম্কষাল্র আচল ॥ উপকরণ ও পরিমাণ 1--বড় ভ্রাক্ষা এক 
সের, লেবুর রস এক সের, ছোট-এলাচ ছুই তোলা, লবঙ্গ ছুই তোলা, 
দ্বারুচিনি ছুই তোলা, মরীচ ছুই তোলা, ধনের চা”ল ছুই তোলা, 
কালজীর। দ্ুই তোলা, লবণ পরিমিত । 

দ্াক্ষা-গুলি জলে উত্তম-রূপ ধুইয়া, তাহার এক-পিঠ চিরিয়া, ভিতরের 
বীজ-গুলি বাহির করিয়া ফেলিবে। এখন জীরা-চূর্ণের সহিত অগ্যান্ঠ 
মসলা-চর্ণ দ্রাক্ষার ভিতরে পূর্ণ করিতে । মনল! উদ্ত্ব হইলে দ্রাক্ষার 
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উপর মাখাইবে। এখন উহা! মৃত্তিকা অথবা কাচ-পাত্রে রাখিয়া, তাহাতে 
লবণ-ও লেবুর রস মাখাইয়া, পাত্রের মুখ বন্ধ করিবে। রসের পরিমাণ 
অল্প বোধ হইলে, পুনরায় তাহাতে আধ সের রস ঢালিয়! দ্রিবে। এই 
আচার আট দিন পরে-ই ব্যবহার কর] যায়, এবং ছুই চারিদিন আচার 
'বৌদ্রে দিলে, বহুদিন পর্য্যন্ত ব্যবহার-যোগ্য থাকে । 

চে্হোহাল্রাল আছো । ছোহার! জলে ধুইয়া সিদ্ধ করিবে। 
পরে তাহা লম্বাভাঁবে একপ নিয়মে চিরিবে, যেন বৌটার দিকে যোড় 
থাকে। কেহ কেহ ছোহারা আগে এ-রূপ নিয়মে চিরিয়া, পরে সিদ্ধ 
করিয়া থাকেন । সিদ্ধ হইলে, জল গালিয়! ফেলিবে। পরে আচারের 
মসলা অর্থাৎ হরিদ্রা, কাল-জীরা এবং মেখির গুড়া ও লবণ উহার 
ভিতর পুরিয়। দিয়া রৌ্ছে রাখিবে। অল্প দিনের মধ্যে উত্তম-রূপ 
জরিয়া আনিবে। ছোহারা জরিয়া আসিলে-ই, আচার তৈয়ার 
হইল । এই আচার অতি স্থ-খাঘ্য ! কেহ কেহ আচার অধিক দিন 
ব্যবহার-বোগ্য রাখিবার জন্য, অন্তান্ত আচারের ন্যায় ৫তলে ফেলিয়! 
রাখেন; ফলতঃ, ভোক্তা-গণের রুচি অনুসারে তৈল দেওয়া আর ন! 
দেওয়। নির্তর করিয়া? থাকে । 

লেলুল আচ্বল । কাগজি অথব! পাতি লেবু এরূপ করিয়া 
চিরিবে, যেন পরস্পর যোড় থাকে । কেহ কেহ আবার যোড়*না 
রাখিয়া-ও চিরিয়া লয়েন। এখন উহাতে লবণ মাখিয্া, চারি পাঁচ 
দিন রৌদ্রে রাখিবে। যখন দেখা যাইবে, রৌদ্রে অল্প অল্প রিয়া 
আসিয়াছে, তখন তাহাতে আবার পাতি কিংবা কাগজি লেবুর রস, 
এবং লবণ মাখাইয়া, কোন পাত্রে তুলিয়া রাখিলে-ই লেবুর আচার 
প্রন্তত হ্হল। কেহ কেহ আচারে লেবুর রস দেওয়ার সময়, ভাহাতে. 
কানজীরা, লঙ্কা ও মেথির গুঁড়া-ও দিয়া রাখিয়া থাকেন। এই 
আচার যেমন মুখ-প্রিয়, সেইরূপ আবার উপকারী । 
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"ন্বিলাতি আন্মড়াজ "আবাল ৷ প্রথমে আমড়ার খোস। 
ছাড়াইবে। পরে তাহ। খুব সরু করিয়া, লম্বা ধরণে কুটিয়া লইবে। 
এখন উহাতে লবণ এবং কাগজি কিংবা পাতিলেবুর রস মাখিয়া 
রাখিবে । তিন চারি ঘণ্টার, মধ্যে উহা মিষ্ট আচার করিতে হইলে, 
লেবুর রস মাখাইবার সময়, তাহাঁতে পরিমাণ-মত চিনি মিশাইবে । 
স্ীচা। ল্কাল্ আঙছোল্ল। কাচা লঙ্কায় লবণ মাখাইয়া, 
তিন চারি দিন রাখিয়া দিবে । যখন দেখা যাইবে, লবণ উত্তম-রূপ 
জরিয়! আলিয়াছে, তখন সেই জরা-লঙ্ক! খাটি সরিষার তৈলে ডূবাইয়া 
রাখিলে-ই, লঙ্কার আচার প্রস্তুত হইল। 
তনাউন্সেল আছোজ্র। উপকরণ ও পরিমাণ ।--লাউ-খণ্ড 
( খোলা-ছাড়ান ) পাঁচ সের, রাই-সরিষাঁবাটা আধ সের, লবণ 
পরিমিত । | 
প্রথমে, ছাঁড়ান কচি লাউ খণ্ড-খণ্ড করিয়া, জল-সহ জালে 
চড়াইয়া দাও। হ্-সিদ্ধ হইলে, জল গালিয়া লবণ ও সরিষা-বাটা 
মাথাইয়। মাটার পাত্রে রাখিয়! মুখ ঢাকিয়া দাও। এই পাত্রটি একদিন 
রৌদ্রে রাখিয়া পাত্রটির মুখ খুলিয়া, তাহাতে কিয়ৎ-পরিমাণে গরম' 
জল, ঢালিয়৷ দিয়া, উহার মুখ বন্ধ করত, পাঁচ দিবস পধ্যন্ত রৌন্রে' 
রাখিবে; ইহাই লাউয়ের আচার। গাজর, শালগম, কাক্ড়ী 
প্রভৃতি নানাজাতীয় ফল-মূল দ্বারা এই-রূপ আচার প্রস্তত হইতে 
পারে। ' 
আবন্মেক্্ নষ্ট আচোল্ল। উপকরণ ও পরিমাণ ।-_কাচ। 
আম আট দশটণ, রাই-সরিষ! এক ছটাক, মরীচ ছুই তোলা, মেখি ছুই 
তোলা, জীর! ছুই তোলা, হরিত্রা এক তোল।, কাল জীরা এক তোলা, 
লবণ তিন তোলা, চিনি এক সের, তৈল বা! ইচ্ষু-রসের সিরকা, 
আধ দের । 
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প্রথমে, আম লম্বালম্থি আকারে ছুই কিংবা চারি খণ্ড করিয়া চিরিবে। 
পরে ন্তাহাতে লবণ ও সরিষা-বাঁটা যাখাইয় ছুই দিন রাঁখিবে। ছুই 
দিবস পরে দেখা ষাইবে, তাহা হইতে জল বাহির হইয়াছে । এখন 
আত্র-খণ্ড-গুলি তৃলিয় পরিষ্কার করত, তিন-তারবন্দ চিনির রসে চব্বিশ 
ঘণ্টা রাখিবে। পরে তাহাতে তৈল কিংব। সির্কা ঢালিয়া, কিছুদিন 
রাখিলে-ই, আমের মি আচার প্রস্তুত হইল। 

আম্নে হিন্দুস্ছান্নী আছো । উপকরণ ও পরিমাণ।_ 
কাচা আম এক সের, কাল-জীরা-বাঁট! দেড় তোল!, লবণ সাড়ে চারি 
তোলা, আচার ডুবাইবার পরিমাণে ৫তল। 

প্রথমে, আমের খোসা ছাড়াইয়া, ভাহার মধ্যের কুসি বা আঁটি 
বাহির করিয়া ফেলিবে, এবং আম কুটিয়। ছেঁচিবে, পরে এক-খানি মোটা 
নেকড়ায় নিংড়াইবে। নিংড়াইয়া, সমুদায় রস নির্গত হইলে, কাল- 
জীরা-বাটা, আদা-বাটা ও লবণ উহাতে 'মিশাইবে এবং চট্কাইয়া এক- 
একটি গোল-ধরণের দলা করিয়া এ দল! এক-একটি পাতায় মুড়িয়া, 
রৌড্ে শুকাইয়। শক্ত হইলে, পাতা ছাড়াইয়া ফেলিবে। পরে এ শক্ত 
ঘলা-গুলি তৈলে ডুবাইয়। রাখিলে-ই, হিন্দস্থানী আচার প্রস্তুত হইল। 
এই আচার অধিক দিন স্থায়ী হয় ও বিশ্বাদ হয় না, সুতরাং সমধিক 
আদরে ব্যবহৃত হইয়া থাকে | 

বগাটালেজ আছো । উপকরণ ও পরিমাণ ।-কাটাল এক 
সের, সৈম্ধব বা লবণ এক ছটাক, রাই অথবা কাল-সরিষ! এক ছটাঁক” 
লঙ্কা-চুর্ণ এক ছটাক, মৌরীনচুর্ণ আধ ছটাক, জীনা-চুর্ণ এক ছটাক, 
হরিদ্রা-চুর্ণ এক তোল এবং তেল পরিমাণ-মৃত | 

কটাটালের উপরি-ভাগের খোসা বা ছাল ছাড়াইয়া, ভিতরের বুকো 
ফেলিয়া দিবে। পরে কাটাল খণ্ত-খণ্ড করিয়! কুটিয়া, দশ মিনিট শীতল 
জলে ভূবাইয়া৷ রাখিবে। এখন জল হইতে তুলিয়া, শ্বতন্ত্র জলে সিদ্ধ 
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করিবে। জালে কিঞ্চিৎ নরম হইলে উনান হইতে নামাইবে, এবং কিছু 
ঠাণ্ডা হইলে, কাপড়ে নিংড়াইয়া কাটালের জল বাহির ক্রিয়া ফেলিবে। 
অনন্তর, এ খণ্-গুলি আন্দাজ ছুই ঘণ্টা! পর্য্যস্ত রৌদ্রে শুকাইরে । রৌদ্র 
হইতে তুলিয়া, তাহাতে লবণ মাখাইয়া, দুই তিন দিন রাখিয়া দিবে । 
যখন দেখ! যাইবে, কাটাল হইতে আর জল বাহির হইতেছে না, তখন 
তাহাতে উপরি-লিখিত সমুদ্বায় উপকরণ-গুলি মিশাইয়া, ছুই দিবস পর্য্য্ত 
রৌব্রে রাখিবে। অনন্তর, একটি পাত্রে এমন পরিমাণে সরিধা-তৈল 
রাখিবে, যাহাতে এ কাটাল-খণ্ু-গুলি রাখিলে ডুবিয়া থাকে । লিখিত 
নিয়মে তৈলে রাখিয়া, দশ বার-দিন পর্্যস্ত এ পাত্রটি রৌদ্রে রাখিবে। 
এই আচার এক বৎসর পধ্যস্ত ব্যবহার-যোগ্য থাকে । তবে মধ্যে মধ্যে 
রৌন্রে দিতে হয়; আর ছয় মাঁস পরে তৈল পরিবর্তন করিলে, এক 
বৎসর পর্য্যন্ত ব্যবহার হইতে পারে। 

কি ন্মিতেল্প আজ্গাল্প। উপকরণ ও পরিমাণ ।__কিস্‌- 
মিস্‌ এক সের, আঙ্গুর অথবা গুড়ের সির্কা চারি সের, গোলমরীচ-চুর্ণ এক 
ছটাক, কাল ও সাঁদা জীরা এক ছটাঁক, ঠসন্ধবলরণ তিন ছটাক, বড়- 
এলাচ-চুর্ণ আধ ছটাক, আদ। এক পোয়া । 
,. প্রথমে, সির্কা জালে চড়াইবে, এবং টগ-বগ করিয়া ফুটিয়া উঠিলে 
লবণ, আদ। ও কিস্মিস তাহাতে ঢালিয়া দ্িবে। জ্বালে এক সের 
পরিমাণে জল থাকিতে, তাহাতে জীরা, গোলমরীচ এবং এলাচ-চুর্ণ 
দিয়া, অল্প-যাত্র জাল দিয় নামাইয়! লইলে-ই, কিস্মিসের আচার প্ররস্থত 
হইল । 

খোন্্াল আচ ॥ উপকরণ ও পরিমাণ - খোর্দা এরু দেব, 
পির্ক চারি সের, আদা এক পোয়া, লবণ আয় .পোয়া । 

প্রথমে, আদ কুত্র-্ুত্র করিয়া কুচাইয়া বাখ। পরে খোর্দা-গুলি 
'বীচি ছাড়াইয়! লম্বাভাবে চারি খণ্ড কর। এখন পির্কা জালে ভড়াইয়! 
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দেও। উত্তম-রূপ ফুটিক্সা উঠিলে, তাহাতে সমুদয় উপকরণ-গুলি 
ঢালিয়া দেও। জালে মরিয়া একসের আন্দাজ থাকিতে, নামাইয়া 
রাখিলে, খোন্নার আচার পাক হইল । 

হুুুলেল আচল ॥ যেসকল কুল বড় বড় অর্থাৎ মধ্যে 
শস্তের ভাগ অধিক, এই-রূপ আকারের কুল দ্বারা এই আচার প্রস্তত 
হইয়া থাকে । প্রথমে, কুল-গুলির খোসা ও আটি ছাড়াইয়া, শন্ত 
অর্থাৎ শন পৃথক্‌ করিবে । পৃথক্‌ করিয়া তাহাতে অল্প-পরিমাণ জল 
মিশাইবে। অনন্তর তাহ! জালে চড়াইয়।, যত-ক্ষণ পধ্যস্ত উত্তম-রূপ 
মিশ্রিত না হয়, ততক্ষণ জালে রাখিয়া নাঁড়িতে থাকিবে । পরে উহাতে 
চিনি ঢালিয়া দিয়া, নাড়িতে-নাঁড়িতে দেখিবে, যখন বেশ গাঁঢ হইয়া 
আসিবে, তখন তাহা নামাইয়া লইলে-ই, কুলের আচার প্রস্তুত 
হইল। কুলের শাসও চিনি প্রায় সমান-পরিমাণ ব্যবহৃত হইয়া 
থাকে। ভোক্তা-গণ চিনি দেওয়ার সময়, ইচ্ছাহুসারে লবণ মিশ্রিত 
করিতে পারেন; কিন্ত অনেকে-ই আদৌ লবণ ব্যবহার করেন ন1। 

ন্েগুন্নেল্ আছাল্ । উপকরণ ও পরিমাণ ।--বেগুন ছুই 
সের, আদা-ছেচা তিন তোলা কাঁলজীব। দেড় তোলা, আম-ছ্চো এক 
পোয়া! ও লবণ আধ পোয়! এবং পরিমিত তেল । 

প্রথমে বেগুনের বৌটা কাটিয়। ভিতরের শস্ত অর্থাৎ শাঁস অল্প পরি- 
মাণে বাহির করিবে, এবং পুর্ব্বোক্ত সমুদায় উপকরণ এক-সঙ্গে মিশাইয়া, 
প্রত্যেক বেগুনের মধ্যে পৃরিয়া দিবে। এখন কণ্তিত বৌটা সেলাই 
করিয়া, বেগুনে জুডিয় দিবে, এবং তিন দিবস তৈলে ডুবাইয়! রাখিবে? 
পরে উহা! খাছ্যের উপযুক্ত হইবে। 

্নালগম্সেল্র আল ॥ উপকরণ ও পরিমাণ ।--সাঁলগম। 
এক সের, সির্ক! এক সের, চিনি এক পোয়া এবং পুদিনা শাক সাড়ে 
চারি তোল|। 
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প্রথমে সালগম খণ্ড-খণ্ড করিয়া, জলে বেশ করিয়া ধুইবে। পরে 
জল-সহ আধ-সিদ্ধ করিয়া, তাহাঁতে সির্কা এবং চিনি ঢালিয়া দিয়া, অল্প 
তাপ দিয় নামাইবে। লবণাক্ত আচার করিতে হইলে, চিনির পরিবর্তে 
উপযুক্ত পরিমাণে লবণ দিবে। 

অজিনা-কুলেল্র আচোাল্প ॥ ফুল ধুয়া জল ঝরাইবে। 
পরে ফুল-গুলিতে লবণ মাখাইয়া, ছুই তিন দিন রৌদ্রে রাখিবে। যখন 
দেখা যাইবে, উহ জরিয়া আসিয়াছে, তখন তাহাতে তেঁতুলের মাড়ি, 
লবণ, হরিদ্রার গুড়া এবং কালজীরা, লঙ্কা, মেথি-চুর্ণ মাখিয়া, কোন 
পাত্রে রাখিয়া, উপরে সরিষা-তৈল ঢালিয়া রাখিলে-ই, দশ-বার দিনের 
মধ্যে খাছ্ের উপযুক্ত আচার প্রস্তত হইল । 

তজিন্নাল্প ভশটীল্প আচোলর॥ সজিনার খাড়ার ছাল 
ব। আশ ছাঁড়াইয়া, লবণ যাঁখাইয়া তিন চারি দিন রাখিবে। পরে, 
সজিনার ফুলের আচারের ন্যায় মসল। ও তৈল দিয়া, কোন পাত্রে তুলিয়া 
রাখিলে-ই, সজিনা'র খাড়ার আচার প্রস্তুত হইল। 

শ্গপান্নটে স্পান্কেল আচোাল। এই আচার প্রস্তত 
করিতে হইলে, অবিকল সজিনার ফুলের আচারের স্তায় তৈয়ার করিতে 

আন্মেল্র হাল আছোল্প। কাচা আমের খোসা ছাড়াইয়া, 
তাহার কুসি অথবা অটি ফেলিয়! দিবে । পরে তাহ চাকা-চাঁক। করিয়া 
কাটিয়া লইবে। এখন এ চাকা-গুলি ছেঁচিয়া, লবণ মাখাইয়া এক দিন 
রাখিবে। পর-দিন তাহার জল ফেলিয়! দিয়া, তাহাতে "সরিষা, লঙ্কা, 
হবিদ্রা এবং লবণ মাখিয়া রাখিবে। উত্তম-রূপ জরিয়া উঠিলে-ই আমের 
ঝাল আচার প্রস্তুত হইল। এই আচার দুই তিন মাঁস পর্য্যস্ত ব্যবহাঁর- 
যোগ্য থাকে । 

ইঠচড়েল্স আছাক্স॥ পুরু করিয়! ইচড়ের খোসা ছাড়াইয়া, 
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ভিতরের বুকো! ফেলিয়া দিবে। পরে তাহা ডূমা-ডুমা ধরণে কুটিয়৷ জলে 
ফেলিবে। সমৃদ্বায়গুলি কুটা হইলে, জল হইতে তুলিয়া আধ-সিদ্ধ 
করিবে। অনস্তর, জাল হইতে নামাইয়ঃ জল গালিয়া! ফেলিবে। এখন 
এই সিদ্ধ ইচড়ের ভূমা-গুলি, পাঁথরে লবণ মাখাইয়া তাহার উপর ছুই 
তিন দ্বিন রাখিবে। পরে তাহাতে তেঁতুলের মাড়ি এবং লঙ্কা, 
কালজীরা, মেথি,* হরিপ্রার গুঁড়া মাথিয়া, একটি নূতন হাড়ি অথবা 
কাচপাত্রে (মুখ-প্রশস্ত বোতল প্রভৃতি ) জারকে রাখিয়া, তাহার উপর 
খাটি সরিষার তৈল ঢালিয়! রাখিয়া দিবে । ইচ্ছা! হয় যদি, মধ্যে মধ্যে 
রৌ্রে রাখিবে। দশ-বার দিনের মধ্যে-ই উহা জরিয়! উত্তম আচার 
্স্তত হইবে। এই আচার অনেক দিন পধ্যন্ত ব্যবহার-যোগ্য 
থাকিবে। 

চাল্তাল্র আচার্ল॥ চাল্তা ফালি-ফালি করিয়া কুটিয়া 
রৌদ্রে শুষ্ক করিবে। উত্তমরূপ শ্বফ হইলে, তাহা চূর্ণ করিয়া গুড়া 
করিবে । অনন্তর, এ গুঁড়া গুড়ে পাক করিয়া! লইলে-ই, চাল্তার আচার 
প্রস্তুত হইল। এই আচার অনেক দিন পধ্যন্ত খাছ্ে ব্যবহার হইতে 
পারে । চাল্তার আচার বেশ মুখ-রোচক। চাল্তার ঝাল্দার আচার 
করিতে হইলে, গড়ার পরিমাণ বুঝিয়া লবণ এবং জীরা, মেথি, লঙ্কা- 
গুঁড়া প্রন্থৃতি ভাজা মসলার গুঁড়া ও খাঁটি সরিষার তৈল এক সঙ্গে 
ঘিশাইয়া লইলে-ই ঝাল্দার আচার প্রস্তুত হইল। পাকা চাল্তার দ্বারা 
উত্তম-রূপ গুড়-অ্ল প্রস্তত হইয়া থাকে । মিষ্ট অল্ন পাক করিতে হইলে, 
গুড় কিংব। চিন্নি ব্যবহার করিতে হয়। 

আত্ম্নল্ নিউ আচল । উপকরণ ও পরিমাণ ।-কীচা 
আম কুড়িটা, রাইসরিষ! আধ পোয়া, চিনি এক (দর, অথবা ইচ্ষ-রসের 
সির্ক। আধ সের, এবং লবণ পরিমিত । 


'* এই সকল মসল! অল্প-পরিষাণে আগুনে গরম করিয়া,গড়। করিবে । 
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প্রথমে, আম-গুলি লম্বা আকারে ছুই খণ্ড করিবে । পরে তাহাতে 
সরিষ।-বাটা ও লবণ মাঁখাইয়] ছুই দিন রাখিবে। অনন্তর, তাহা! 
পরিষ্কার করিয়া, তিন-তার-বন্দ চিনির রসে চব্বিশ ঘণ্ট। রাখিবে । চব্বিশ 
ঘণ্টার পর বস-সহ আত্র-খগু-গুলি সির্ক। কিংবা! তৈলে রাখিলে-ই, 
আম্রের মিঠ৷ আচার প্রস্তুত হইল । 

লেন্ু আচোক্ ॥ পাতি কিংবা কাগজি লেবু লইয়া, প্রত্যেক 
লেবুতে আধ তোলা লবণ এবং লেবু ডুবিয়! থাকিতে পারে, এইরূপ তৈল 
দিবে । প্রথমে প্রত্যেক লেবু ঝাম! দ্বার! ঘষিয়?, খোস। পরিষ্কার করিবে। 
পরে তাহাতে লবণ মাখা ইয়া, পাচ দিন পর্যন্ত অনাবৃত স্থানে রাখিবে। 
অনস্তর যখন দেখ! যাইবে, উহ। চোপ্দাইয়া আসিতেছে, তখন তাহা! 
তৈলে ডুবাইয়! রাখিলে-ই লেবুর আচার প্রস্তত হইল। 

লাভিক্কেলেল আচোল্ ॥« উপকরণ ও পরিমাণ ।_কঝুনা 
নারিকেল এক সের, ছোট-এলাচ-চুর্ণ এক তোলা, পাতি কিংবা 
কাগজি লেবুর রন এক সের এবং আদার শুষ্ক খোসা-চূর্ণ এক ছটাক। 

প্রথমে, নারিকেল পাতলা-পাঁতলা খণ্ড করিয়া, উপরি-লিখিত 
সমুদ্ায় উপকরণ এক-সঙ্গে মিশাইয়া, দশ দিবস রৌব্রে ও শিশিরে 
রাখিবে। অনন্তর, তাহ! তুলিয়া রাখিলে-ই নারিকেলের আচার প্রস্তত 
হইল । 

নেলুজল কহেন জেল আচ্ঞাল । পাতি অথব। কাগজি 
লেবু ঝামা দ্বারা খোস! ছাড়াইয়া, তাহাতে লবণ মাখাইয়া, পাঁচ দিন 
রৌন্রে ও শিশিরে রাখিবে। প্রত্যেক লেবুতে ত্আধ হ্তোলা লবণ 
লাগিয়া থাকে । রৌন্ধে ও শিশিরে রাখিবার সময়, তাহাতে মধ্যে 
মধ্যে লেবুর রস মাখাইতে হয়। অনম্তর, লেবু-গুলি রসে ডুবাইয়! 
রাথিলে-ই হইল। | 

গোক্ী। আন্সেল আছো ॥ কতক-গুলি বড় বড় গমামের 
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খোসা ছাড়াইয়|, চিরিয়! ছুই ফাক কর। এখন আমের আটি ফেলিয়া 
দেও, এবং আমে লবণ মাখিয়া ছুই তিন দিন রৌদ্রে রাখ। অনস্তর, 
এক-খানি টুয়ালে বা নেকড়ায় পুঁছিয়া ফেল। প্রত্যেক আমের ভিতর: 
লঙ্কা ও আদার কুচি, মৌরী, ছুইটি লবঙ্গ এবং দারুচিনির কুচি পূরিয়া 
দিয়া, সুতা দ্বার! উত্তম-রূপে আমটি বীধিয়! দেও। এখন কোন পাত্রের 
মধ্যে এই আম-গুলি পূরিয়! তাহাতে নির্কা ঢালিয়া দেও। কিন্তু, এই 
সময় উহাতে ছুই কীচ্চা খাঁটি সরিষার তৈল মিশ্রিত করিলে, আচার 
অনেক দিন পধ্যন্ত ব্যবহার-যোগ্য খাকে। অনন্তর, এ পাত্রের মুখ বন্ধ 
করিয়া, কুড়ি দিন পর্যন্ত রৌদ্রে রাখিবে। এই আচার তিন চারি মাস 
পর্য্যন্ত ব্যবহার করিতে পারা যায় । 
ালিন্েগছিন হলেন তাল । প্রথমে নারিকেলি 
কুলের খোসা ছাড়াও । খোস! ছাড়াইয়া লবণ মাখাইয়া, ছুই দিন 
পর্য্যস্ত রৌদ্রে রাখ। অনস্তর, লোণ] জল ফেলিয়! দিয়া, একটি বোতল- 
মধ্যে পৃরিয়! রাখ । 
নিলাত্তি আড়াল চাটি নিন আমড়ার খোসা ছাড়া- 
ইয়া লম্ব! লম্বা আকারে কুটিয়া রাখ । এখন তৈল বা ঘ্বত পাঁকাইয়! 
লও, সরিষা। ফোড়ন দাও। পরে আমড়া-গুলি উহাতে ছাড়িয়া দিয়া 
নাড়িতে থাক । কসা হইলে হরিদ্রা ও সামান্য লঙ্কা-বাট1? জলে গুলিয়া' 
উহাতে ঢালিয়! দাও। একবার ফুটিলে, লবণ ও চিনি দাও। সিদ্ধ 
হইয়া, অল্প রস থাকিতে থাকিতে নামাইয়া লও । 
পুজিনাল্লন্ভাউ.নিন॥ উপকরণ ও পরিমাণ ।__পুদিনা-শাক 
এক ছটাক, লঙ্কা দুইটা, লবণ আবশ্যক-মত, তেঁতুল বা পাতি লেবুর রস 
আধ ছটাক। 
লেবু ব্যতীত উপরি-উক্ত উপকরণ-গুলি এক-সঙ্গে উত্তম-রূপ পেষণ 
করত, লেবুর রস মাখাইলে-ই পুদিনার চাটনি প্রস্তত হইল। ক্ুচি- 
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অনুসারে ইহাতে অল্প-পরিমাণ তৈল ও মিষ্ট ব্যবহার করা যায়। কাচ! 
'আমের সময়, তেঁতুল বা লেবুর রসের পরিবর্তে আম বাটিয়া দিলে-ও 
চলে । 

স্ু-্মল। লেনুত্ চাটনি । টক লেবুর কোয়া-গুলি ছাড়া 
ইয়] রাখিবে। এ-দিকে একটি হাঁড়িতে ত্বত কিংবা! তৈল জালে পাকা- 
ইয়া, পরে তাহাতে সরিষা! ফোড়ন দিবে । এখন তাহাতে লেবুর কোয়া 
গুলি ঢালিয়া দিয়া এক-বার নাড়িয়! দিবে । পরে পরিমাণ বুঝিয়া 
লবণ, চিনি এবং জল দিবে । গাঁ-মাখ। গোছের হইলে, নামাইয়। লইবে। 

২শুলেলন্ চাঁউ ন্নি॥ উপকরণ ও পরিমাণ ।--ওল এক পোয়া, 
পাঁকা-তেঁতুল (বীজ-রহিত ) দেড় পোয়া, ভাল গুড় বা চিনি এক 
পোয়া, উত্তম সরিষার তৈল দেড় পোয়া, লবণ চারি আন।, হরিজ্রা- 
বাট! দেড় তোলা, রাই-সরিষা-বাটা ছুই তোলা, ভাজা সরিষা-গ্ঁড়া 
আধ তোলা, ভাজা মেথির -গুঁড়া, আধ তোলা, পাঁচ-ফোড়নের গুড়া 
এক সিকি । 

প্রথমে, ওলের খোসা ছাড়াইয়া, পাতলা-পাতলা ক্ষুত্র-হ্ষুত্র খণ্ডে 
কুটিয়া, ছুই সের জলে দুই ঘণ্টা ভিজাইয়া রাখিবে। পরে তাহা হইতে 
তুলিয়া, শীতল জলে ছুই-এক-বার ধুইবে। পরে ছুই সের জল জালে 
চষ্টাইয়া, সেই ফুটন্ত জলে এ ওল-থগু-গুলি ঢালিয়া দিয় হাড়ির 
মুখ খুলিয়া রাখিবে। পরে সিদ্ধ হইয়া! অর্ধেক জল মরিয়া! গেলে, 
ওল-গুলি তুলিয়া, পুনরায় শীতল জলে ধুইয়া, এক-খানি কাপড়ে 
বাধিয়া টাঙ্গাইয়া জল ঝরাইবে। আধ ঘণ্টা পরে, 'একটি মুখ-বিস্তৃত 
হাড়িতে কিংবা লোহার কড়াতে এক পৌয়! তৈল দিয়া, এ কাচা 
তলে ওন-গুলি ঢালিয়া দিয়, জ্বালে চড়াইবে, এবং খুস্তি দিয়া 
অনবরত নাড়িবে। যখন ওল-গুলির অর্ধেক বাদামী রং হইবে, 
তখন তাহাতে হরিদ্র/-বাটা, সরিষ[-বাটা ও লবণ দিয়া, এক-বার 
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নাড়িয়া দিবে, এবং এক সের পরিষ্কার জলে তেতুল গুলিয়া, ঢালিয়া 
দিবে। যখন দেখিবে, ওল গলিয়া দ্রব হ্ইয়। গিয়াছে, উহার আর 
চিহৃ-ও নাই, তখন উহাতে গুড় বা চিনি দিয়া, অনবরত নাড়িবে, এবং 
জল শুকাইয়া কাদার মত হইলে, উহাতে অবশিষ্ট আধ পোয়া তৈল 
দিয়া, নাড়িয়! দিবে, এবং ফুটিয়! উঠিলে, অবশিষ্ট গুঁড়া মসলা-গুলি 
দিয়া, একবার উন্টাইয়। দিয়! কাচ, মৃত্তিকা বা প্রস্তর-পাত্রে রাখিয়া, 
মুখ ঢাকিয়! দিয়া, এক ঘণ্টা পরে খুলিলে-ই উত্তম চাট্নি প্রস্তুত 
হইল। এই চাটনি পনর যোল দিন পর্য্যন্ত আহারের উপযুক্ত থাকে, 
বিশ্বাদ হয় না। 

আল্ুকোহখলাজ োাউন্নি। উপকরণ ও পরিমাণ ।-_ 
আলুবোখরা এক সের, কাগজি লেবুর রস এক সের, লবণ এক 
পোয়া, গোলমরীচ-চুর্ণ এক ছটাক, ভাজ! কালজীরা-চুর্ণ এক ছটাক, 
কিস্মিস্‌ এক পোয়া, বাদাম (পেষিত ) এক পোয়া, ছোট-এলাচ-চুর্ণ 
আধ ছটাঁক, পুদিনা-বাটা আধ পোয়া, আদা! এক ছটাক, চিনি সমুদায় 
পরিমাণের অর্দেক, ছোহারা অর্থাৎ খোশ্বা এক পোয়া । 

আলুবোখরা পরিষ্কার করিয়া, লেবুর রসে এক-রাত্রি ভিজাইয়া 
রাখিবে। পর-দিন উহা উত্তম-বূপ চট্কাইয়া, কাপড়ে ছাঁকিয়! লইবে। 
এখন অন্যান্ত উপকরণ-গুলি উহাতে মিশাইয়া, তিন চারি দ্রিন রৌড্রে 
দিয়া, পরিষ্কৃত বোতলে পুরিয়া, মুখ বন্ধ করিয়! রাখিবে । প্রয়োজন-মত 
ব্যবহার করিবে, মধ্যে মধ্যে বোলতটি রৌডে দ্িবে। 

বগা। আ্নেঞ্স দাউ ন্নি। উপকরণ ও পরিমাণ ।--কাচা 
আম (ভাজা ) এক সের, হরিন্রা-বাটা এক তোলা, সরিষা-বাঁটা তিন 
তোলা, সরিষা! আধ তোলা, কলিচুণ এক তোলা/ গোলাপী আতর 
চারি বিন্দু, পাঁচ-ফোড়ন চারি আনা, আঁদা-বাটা এক তোলা, লবণ 
চারিণতোলা, গুড় বা! চিনি আধ পোয়া, খাটি সরিষা-তৈল এক পো 
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প্রথমতঃ, আমের খোসা ছাড়াইয়া, তাহার ভিতরের কুসি বা খাটি: 
ফেলিয়। দিয়া, সরু সরু লম্বা! ধরণের ফালা-ফাল। করিবে । পরে তাহাতে 
চুণ মাখাইয়া, এরূপ-ভাবে ধৌত করিবে, যেন তাহাতে চুণ লাগিয়া! না 
থাকে । পরে আধ তোল! হরিদ্রা-বাটা ও এক তোলা, লবণ মাখাইয়া,, 
আঁধ-ঘণ্টা ঢাকিয়া রাখিবে। অনন্তর, উহা গরম জলে ধৌত করিয়া. 
পরিষ্কার কাপড়ে বাধিয়া, টাঙ্গাইয়া জল-শূন্ত করিবে । অনন্তর, এক-খানি 
পরিক্ষার তৈল-মাখান লোহার কড়। কিংবা হাঁড়িতে এক ছটাঁক তৈল 
দিয়া, জালে চড়াইয়া, তৈলের গাঁজা মারিয়া, পাঁচ-ফোড়ন ও ছুই 
আন! সরিষা দিয়া, একবার কাঠি দারা নাড়িয়া, শর! ঢাকা দিবে। 
সরিষা-ফোটার শব্দ শেষ হইলে, তাহাতে আত্র-খণ্ড-গুলি দিয়া, নাঁড়িয়া- 
চাড়িয়া৷ অল্প নরম করিয়া লইবে, এবং এই সময় অবশিষ্ট লবণ, 
হরিদ্রাঁবাটা, সরিষ1-বাট1 এবং তৈল দিয়া শরা ঢাকা দিবে। ফুটিতে 
আরস্ত হইলে, তাহাতে মিষ্ট দিয়া, আবার নাড়িয়া-চাড়িয়া দিয়া, 
পুনরায় শরা ঢাক1 দিবে, এবং ফুটিয়া উঠিলে শরা খুলিয়া, অনবরত 
নাড়িয়া, আশ্রগুলিকে কাদার ন্যায় করিবে । এই মময় অবশিষ্ট 
সরিষ[-গুলি কাটখোলায় ভাজিয়া, গুঁড়া করত, উহাতে ছড়াইয় 
দিয়া, ভাল-রূপ নাড়িয়া-চাড়িয়া, শরা-খানি পুনরায় টাকা দিয়া, 
উন্দান হইতে নামাইবে, এবং শীতল হইলে, উহাতে আতর মিশাইয়া 
মৃত্তিকা, কাচ বা প্রস্তর-পাত্রে ঢাকিম্বা রাখিলে-ই চাটনি প্রস্তুত হইল। 
এই চাট্নি বহু দিন স্থায়ী হয়। 

য়ে গোলালী চ্গাউ ন্িনি। উপকরণ ও পরিমাণ. 
দই এক সের, পাতি বা কাগজি লেবুর রস আধ পোয়া, জল আধ 
পোয়া, চিনি এক পোয়া, গোলাপ-জল আধ ছটাঁক, কেওড়া আধ ছুটাক, 
বরফ এক পোয়া, লবণ সামান্ত। 


প্রথমে, লেরু-গুলি ধুইয়া, মুখ ফাটিবে এবং এ কাটা মুখে একটি- 
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কাঠির চাপ দিয়া রস বাহির করিবে। এখন একখান পরিষ্কার সরু 
কাপড়ে দধি ছীকিয়া ম্থইবে। পরে জলে চিনি গুলিয়! ছাকিয়া লইবে, 
এবং একটি পাত্রে দধি, চিনি ও লবণ মিশাইয়া, নাঁড়িয়! ঘোলের মত 
করিবে, এবং এই .দময়ে লেবুর রস মিশাইবে । কেওড়া, বরফ ও গোলাপ- 
জল দ্িবে। (ছুশ্রাপ্য হইলে, তাহা পরিত্যাগ করিতে পার ।) পরি- 
বেষণের সময় বরফ মিশাইবে, নচেৎ অগ্রে মিশাইলে বরফ গলিয়। 
শীতলত্ব নষ্ট হইয়| যাইবে । এই চাট্নি কাচ, মৃত্তিক। বা প্রস্তরের পাত্রে 
রাখিবে। লেবু অধিক কচ্লাইলে তিক্ত হয়, তাহা বোধ হয় 
সকলে-ই জানেন । 

ছান্াাল চাউ.ন্নি। প্রথমে ছানার জল নিংড়াইবে। পরে 
তাহা লম্ব। ধরণে কাটিবে। এখন উহা! দ্বতে ভাজির। রাখিবে। পরে 
হাড়িতে দ্বৃত কিংব] তৈল চড়াইবে। পাকিয়া আসিলে সরিষা ফোড়ন 
দিবে। তাহাতে ভাজ ছান। ঢালিয়া দিবে । ছুই-এক-বার নাঁড়িঘ্া- 
চাড়িয়া, তেঁতুল-গোলা, সামান্য লঙ্ষা-বাটা, লবণ এবং চিনি ঢালিয়া 
দিবে । জালে জল মবরিয! আসিলে, অর্থাৎ গা-মাখা গা-মাথ। বন 
থাকিতে নামাইবে। 

আতলল আল্লা াউ.ন্নি। প্রথমে কাচা আমের 
খোসা ছাড়াইয়।, লম্বা ধরণে ফালি-ফালি করিয়া কাটিয়া লও । কচি 
অবস্থা! হইলে, ভিতরের কুশি ফেলিয়া! দাও। ভিতরে আটি হইলে, 
সেই আমে-ই চাটনি ভাল হয়। এখন এ 'আমখগ্-গুলিতে চুণ মাখাইয়া 
এক ঘণ্ট| ভিঙ্লাইয়া, পরিষ্কৃত জলে উত্তম-রূপ ধৌত করিয়া যাহাতে 
জল ঝরিয়! যায়, এমনভাবে রাখ । এ-দিকে একটি বোতল অথব1 অন্ত 
কোন পাত্রে আম-গুলি পুরিয়া, তাহাতে আবশ্তক-মত খাটি সরিষার 
£্তল ঢালিয়া দাঁও। পরে তাহাতে লবণ দিয়া, গোটা! লঙ্কা লম্বা-লম্ব! 
ক্চাদ্ুব চিরিয়া পূর্ণ কর। এখন উহ! ঝাকাইয়া, আট দশ দিন 
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'রৌদ্রে রাখ । যদি এ সময় তৈল শুকাইয় ষাঁয়, তবে মধ্যে মধ্যে তল 
দিবে । এই নিয়মে প্রস্তত করিলে, লবণ ও লঙ্কায় আত্রগুলি জরিয়া, 
খণ্ড-খণ্ড অবস্থায় থাকিবে ও অতি মুখ-প্রিক্ন হইবে। 

ক্গাচ্গা আত্মন্ল হিত্ত ছুহেজ্ লাউ. নিনি। কাচা 
আম ভাতে দিয়া, কিংবা সিদ্ধ করিয়া, তাহার ভিতরের শীস, ছধ এবং 
চিনি এক-সঙ্গে গুলিয়া লও । আম ও চিনি এরূপ নিয়মে মিশাইবে, 
তাহাতে যেন অধিক অল বা মিষ্ট না হয়। এখন খাইয়া দেখ । 

চাট. নি জোঁবাল্ী। উপকরণ ও পরিমাণ ।--আমসি এক 
সের, আম-চুর অথবা কাচা আম এক সের, দির্কা চারি দের, পেধিত 
আদা এক সের, লঙ্কা অথব! গোলমরীচ-চুর্ণ আধ সের, কিস্মিস্‌ এক 
সের, ছোহার। (বীজ-রহিত ) এক সের, বাদাম আধ সের, পেষিত 
পুদিনা এক সের, বড়-এলাচ-চূর্ণ আধ পোয়া, দোবরা চিনি ছয় সের, 
এবং লবণ এক সের। 

আমসি এবং আম কিংবা আম-চুর এক দিবস সির্কাতে ভিজাইয়া 
রাখিবে। পর-দিন সির্কার সহিত তাহা পেষণ করিবে । অনস্তর, 
কাপড়ে ছাঁকিয়! লইবে। ছাঁকিবার সময় আম-চট্কান যে 'সির্কা বাহির 
হইবে, এখন চিনি ব্যতীত অন্তান্ত সমুদায় উপকরণ-গুলি উহাতে মিশা- 
ইয়! জালে চড়াইবে। চিনির গ্তায় বর্ণ হইলে তাহা নামাইবে, এবং 
ঠাণ্ড| হইলে চিনি মিশাইবে। পরে, পুনর্বার ম্বদু তাপে জালে রাখিয়! 
নামাইবে। অনন্তর, উহা! নামাইস্বা একটু চাকিয়া! দেখিবে, এবং ঝাল 
কিংবা অক্লাদি কম বেশী হইলে, তাহা সমান করিবার এজন্য আবশ্যকীয় 
উপকরণ মিশাইয়া লইবে। এস্থলে অনেকেরই মনে এবপ প্রশ্নের 
উদয় হইতে পাঁরে যে, ভাগ পরিমাণ যখন স্থির করিয়া চাটুনি পাক কর! 
হইল, তখন আবার আম্বার্দের তারতম্য হয় কেন? কিন্তু বিবেচন্। 
করিয়া দেখ। উচিত যে, সকল লঙ্কা! ও সকল আম এক নিয়মে ঝাল বা 
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অগ্র হয় না। হয় ত কোন জাতীয় আম অত্যন্ত টক, সুতরাং সেরূপ 
অবস্থায় লবণের পরিমাণ কখন-ই সমান হইতে পারে না; এই কারণে 
চাকিয়! উহা সংশোধন করিয়া লইতে হয়। 

হকম্মেতন্বেলেল জোট ন্নি। উপকরণ ও পরিমাণ ।-_ 
পাঁকা কয়েতবেলের শাস এক পোয়া, দধি এক পোয়া, চিনি আধ 
পোয়া, কিস্মিস্‌ আধ পোয়া, ছোট-এলাচের দানা এক আনা, গোটা? 
রিয়া দুই আনা, সরিষাঁ-বাটা আট আনা, হরিদ্রা-বাটা চারি আনা, 
খত আধ তোল, লবণ পরিমিত, জল এক পোয়া । 

কিস্মিস্‌ না হইলে-ও চলে । ধাহার। রংদার চাটুনি পছন্দ করেন 
না, তাহার] হরিদ্রা ও জাফরাণ পরিত্যাগ করিতে পারেন । 

পাক! কঘ়েতবেলের শাস চট্কাইয়া, পরে জলের সহিত তাহাতে 
দরধি, চিনি, লবণ, হরিদ্রা ও সরিষা-বাটা মিশ্রিত কর । এখন এক-খানি 
পরিষ্কৃত নেক্ড়ায় উহা ছাকিয় লইয়! প্রস্তর, মাটা ব। কাচ-পাত্রে রাখ । 
পরে একটি মাটার হাঁড়ি তৈল-সহ জ্বলে চাপাইয়া, তাহাতে গোট। সরিষা 
ছাড়িয়া দিয়া, পাত্রের মুখ শর] দ্বার! ঢাকিয়া দাও । সরিষার চড়চড়, 
শব্ধ শেষ হই'লে, তাহাতে পূর্ব-প্রস্থত কয়েতবেল-গোলা ঢালিয়। দিয়া, 
পুনরায় হাড়ির মুখ বন্ধ করিয়। দাও । এক-বার ফুটিলে, শরা খুলিয়া 
নাড়িয়া-চাড়িয়া দাও । দুই-এক-বার ফুটিয়া গাঢ হইলে-ই, নামাও | 

গোলাপ-জ€লন্ব দাউ ন্নি। এই চাটুনিকে কেহ কেহ 
গোলাপী চাটনি কহিয়া থাকেন। অগ্র-ঘধুর আশ্বাদ এবং গোলাপের 
স্থ-গদ্ধের জন্য, এই চাঁটুনি জিহবায় সংযোগ হইলে, আর ভুলিতে পারা 
যায় না। জলে তেঁতুল ভিজাইয়া, গুলিয়া লও । পরে তাহাতে আব- 
শ্যক-মত চিনি ও লবণ মিশাইয়া, পরিষ্কৃত নেকৃড়ায় ছাকিয়া লও। 
এখন উহাতে গোঁলাপ-জল ঢালিয়া লইলে-ই, গোলাপ-জলের চাটুনি 
প্রস্তভুহইল। আমর পরীক্ষা! করিয়া দেখিয়াছি, উহাতে আর দুইটি 
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জিনিস মিশাইলে, উহা অপেক্ষাকৃত উপাদেয় হইয়া থাকে। চাটনি 
প্রস্তুত হইলে, তাহাতে কড়ালি লেবুর (পাতি কিংবা কাগজি ) অল্প 
মাত্রায় রন দিলে, আশ্বাদ ও সৌরভ অতি উপাদেয় হইয়া থাকে । আর 
যদি পরিবেশণ-কালে চাট্নিতে এক-খণ্ড বরফ দিয়! "লওয়া যায়, তবে 
উহা আর-ও তৃষ্চি-কর হয় । 

আনাল্রস্লেত্র লাউ ন্নি। উপকরণ ও পরিমাণ ।_আনারস 
( কুট! ) এক সের, হরি্রা ( বাটা ) এক তোলা, লেবুর রস এক ছটাঁক, 
কিস্মিন্‌ ছুই ছটাক, চিনি আধ পোয়া, সরিষা (গোটা) এক আনা, 
সরিষা-বাটা তিন তোলা, ছোট-এলাচের দানা এক আনা, ঘ্বত আধ 
ছটাক, লবণ পরিমিত । 

সকলপ্রকার আনারসের স্বাদ উত্তম নহে । এ-জন্য ভাল স্-ন্বাদ- 
বিশিষ্ট আনারস লইয়া, তাহার ছাল ছাড়াইবে। ছাল ছাড়ান হইলে, 
উহার চৌক-গুলি তুলিয়া ফেলিয়া দিবে, এবং আনারস-গুলি কুটিয়া, 
ধুইয়া ফেলিবে। এখন একটি হাঁড়িতে জল দিয়া, উহা! জালে চড়াইবে, 
এবং ফুটিয়া উঠ্ভিলে, তাহাতে আনারস-গুলি ঢালিয়া দিয়, হাঁড়ির মুখ 
ঢাকিয়! রাখিবে; অন্প-ক্ষণ জালে থাকিলে, স্ু-সিদ্ধ হইয়া আসিবে । 
এখন তাহাতে সরিষা-বাটা, চিনি, লবণ, কিস্মিস্‌ এবং লেবুর রস 
টালিয়। দিয়া, এক ফুটের পর নামাইবে। পরে হ্থাড়িটি পরিফার করিবে 
এবং তাহা পুনর্ধার জালে চড়াইয়া, তাহাতে ঘ্বত দিয়া গরম করিবে। 
স্বতের গাঁজ। মরিয়া আসিলে, এলাচের দানা এবং গোটা সরিয়া দিয়া, 
ছাড়ির মুখ এক-বার ঢাকিয়া দিবে। যখন সমুদায় সঙ্গিষার চুড়ডুড়, 
শব বন্ধ হইয়া আসিবে, তখন ঢাকুনি খুলিয়া-ই, হাঁড়িতে সমুদয় 
আনারস, ঝোল-সহ ঢালিয়া দিয়াই পুনর্বার মুখ ঢাকিয়া রাঁখিঝেচ 
এবং এক-বার স্ুটিয়া! উঠিলে, ঢাকনি খুলিয়া, কাঠি দিয়া নাড়া” 
চাড়িয়া, অল্প-ক্ষণ জালে রাখিয়া নামাইবে।, 
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হীচা। আহ্মেন্ লাউনি। উপকরণ ও পরিমাণ।-আম 
এক শত, আটি-কাটা তেঁতুল ছুই সের, চিনি তিন সের, সির্কা পাঁচ 
সের, দারুচিনির গুড়া এক ছটাক, লবণ এক সের, আদার কুচি এক 
সের, জায়ফল-গু' ড়া" এক ছটাক । 

আম-গুলি ছাড়াইয়া, ফালি করিয়া, আড়াই দিন লবণে ফেলিয়! 
রাখ । আড়াই সের সির্কার সহিত চিনির রস পাঁক কর। আমের যে 
জল বাহির হইবে, তাহ। ছাকিয়া ফেলিয়া, বাকি আড়াই সের পিরায় 
সিদ্ধ কর। পরে ঠাণ্ডা করিয়া একটি হাঁড়ি বা অন্য পাত্রে পৃরিয়া 
তেঁতুল ও সমস্ত মসল1 দিয়া, জ্বালে চড়াইয়া ফুটাইতে থাক, এবং ক্রমে 
রস ঢালিয়া দাও | সির্কা ও রস মরিয়া ঘন হইলে-ই নামাইয়া, উত্তস্- 
রূপ ঠাণ্ডা! হইলে, বোতলে পুরিয়া রাখ। এই প্রণালীতে প্রস্তুত 
করিলে, অতি উপাদেন্স মুখ-প্রিয় আমের চাট্নি প্রস্তত হইবে । 

(গ্রকারাস্তর ) উপকরণ ও পরিমাণ । আম কচি (অর্থাৎ যাহার 
আটি হ্য় নাই ) পাঁচ শত, লবণ এক সের, সরিষা-ছুই সের, লঙ্কা এক 
পোয়া, হরিদ্রা এক ছটাক, কালজীরা এক পোয়া, মেথি আধ পোয়া, 
মৌরি আধ 'পোয়!। 

কাচা আম ছাড়াই, তাহা কাটিয়! লইবে। পরে তাহাতে পরিমিত 
লব্ণ, চিনি, পুদিনা, লঙ্কা, ধনে এবং সমৃদায় মনল ও আম দিয়া উত্তম- 
রূপ বাটিয়। লইবে। 

আছাল অল্প জাউন্নি। প্রথমে আদার খোসা ছাড়াইবে। 
পরে তাহা খুব গ্লাতল। করিয়! কুটিবে। অনন্তর, তাহাতে লবণ ও লেবুর 
রস এবং অল্প-পরিমাণ চিনি মাখিয়া, এক ঘণ্টা ঢাকিয়া রাখিবে। 
ইচ্ছ হইলে, রৌদ্রে রাখিলে-ও চলিতে পারে । এখন আহারের উপযুক্ত 
হইল। 

*শাক্। কলা চাউন্সি॥ পাকা কলা, পাকা তেতুল, 
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লবণ এবং চিনি কিংবা! গুড় একসঙ্গে চট্কাইয়! লইলে-ই পাকা কলার 
চাটুনি প্রস্তুত হইল। এই চাট্নিতে অল্প-পরিমাণ পাতি কিংবা 
কাগজি লেবুর রস মিশাইয়৷ লইলে উহার অতি উপাদেয় আম্বাদ হইয়া 
থাকে। 

ভিতুলেল াট্ন্নি॥ পাকা রর. লবণ, সরিষা বাট 
ঙ্কা-বাটা এবং (সামান্য রূপ) গুড় কিংবা চিনি এক-সঙ্গে চট্কাইয়! 
লইলে-ই, এই চাটুনি প্রস্তুত হইল। 

আন্মেল্স আছোল্ 1 প্রথমে আমের খোঁসা ছাঁড়াইয়৷ ফালা- 
ফাল! করিয়া কাটিবে আর লবণ ভিন্ন অন্যান্য উপকরণ-গুলি অর্থাৎ লঙ্কা, 
সরিষা, মেথি গরম করিয়া চূর্ণ করিবে। এখন এই চূর্ণ ও লবণ আমের 
ফালিতে উত্তম-রূপে মাখিবে। পরে তাহ! কোন পাত্রে রাখিয়া রৌদ্রে 
দিবে। রৌদ্রে উহা হইতে রস বা জল বাহির হইবে। অনন্তর, রস 
শু হইলে, পাত্রটি সরিষা-তৈ€ল পূর্ণ করিবে। এখন উহার মুখ বন্ধ 
করিয়া, চারি পাচ দিন রৌদ্রে রাখিবে। এই আচার অধিক দিন পর্য্যন্ত 
ব্যবহার-যোগ্য থাকে । তবে প্রতি মাসে ছুই এক দিন টি দিলে 
ভাল হয়। 

আদা ৩৩ হল আছোজ্ ॥. প্রথমে সরিষা, হী হিড.. 
এবং লবণ পিষিয়া৷ এক সের কাচ] লঙ্কা চিরিয়া তাহাতে মাখাইবে, এবং 
কোন পাত্রে তুলিয়া! ছুই দিন পথ্যস্ত রাখিবে । পরে পাতি অথবা! কাগজি 
লেবুর রস তাহাতে মিশাইবে। অনন্তর, আদা ছাড়াইয়া, ডূমা-ডুমা 
করিয়! উহাতে দিবে । জবিয়া আসিলে-ই আচার প্রন্ুত হইল। 

ডশঙ্না আমন্মেন্স আছো । উপকরণ ও পরিমাণ।-- 
আম পঞ্চাশটা, মেথি এক পোয়া, মৌরী এক পোয়া, কালজীরা, এক 
পৌঁয়া, সরিষা আধ সের, হবিদ্রা এক ছটাক, লঙ্কা! এক চিক লবণ 
আড়াই পোয়া, সরিষা-তৈল ছুই সের । 
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খোসা-দমেত আম-গুলি অদ্ধেক দূর পর্যন্ত ছুই কিংবা চারি চির 
করিয়া, কসি বাহির করিয়া ফেলিবে। অনন্তর, লিখিত মসল!-গুলি 
আধ-কোটা করিয়া! ও লবণে পিষিয়! মসলা-সহ মিশাইবে। এখন এই 
মিশ্রিত উপকরণ আমের কসির স্থানে পৃরিয়া, কোন পাত্রে তুলিয়। 
রাখিবে। ছুই তিন দিন এই অবস্থায় থাকিলে, তাহ! হইতে জল 
বাহির হইবে । রস শু হইলে, উহাতে তৈল ঢালিয়া দিয়া রাখিলে, 
আচার প্রস্তত হহবে। 

ল্লাইলিন্াল চোট্ন্নি॥ কাচা তেতুল, কচি আমড়। 
অথবা করমচার অন্থল বীধিবে। এরূপ নিয়মে বাধিবে, যেন তাহাতে 
অধিক ঝোল ন1 থাকে ; অর্থাৎ গা-নাখ। গোছের হয়। অনন্তর, উহা 
উন্বান হইতে নামাইবে। এই সময় অন্ধলের পরিণাণ বুঝিয়। রাইসরিষা- 
বাটা ও সরিষ।-তৈল উত্তম-রূপ ফেটাইয়।, তাহাতে মিশাইবে। এহ 
চাটুনি কাহ্ুন্দির চাটুনির ন্যায় অত্যন্ত মুখ-রাচক। 

আন অখনবা আম্মডাসুব্ুলেত্র চাইন্মি। আম 
কিংবা আনড়া-মুকুল দ্বার। চাটনি ও অগ্্র প্রস্তত হইয়া থাকে । চাটনি 
প্রস্তত করিতে হইলে, মুকুল অল্প পরিমাণে ছেচিয়া, তাহাতে পরিমাণ- 
মত লবণ, কাচা লঙ্কা এবং লেবুর পাত (যে সকল লেবুর পাতান্ন স্-গন্ধ 
আছে ) এক-সঙ্গে অল্প চটুকাইয়া, অন্ততঃ এক ঘণ্টা পাঁথর-বাটিতে 
রাখিলে, এহ চাটুনি প্রস্তত হইল । 

আলছা-ন্সে জাই্ন্নি। আদা বাটিয়। দধিতে গুলিবে। 
অনন্তর, তাহ।তে পরিমাণ-মত চিনি, লবণ ও লেবুর রস মিশাইবে। এই 
চাটনি অত্যন্ত মুখ-প্রির ; পোলাও কিংব। মিষ্টান্ন ভোজনের সময়, এই 
চাটনি অতি উপাদেয় । 

ট-ইলিতন ॥ টাট্ক! ইলিস কুটিয়া, ধুইয়া লইবে। অনস্তর, 
তাহা স্ু-সিদ্ধ করিবে । সিদ্ধ হইলে নামাইবে। পরে তাহার কাটা 
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ঘাছিয়! ফেলিবে এখন তাহাতে রাইসরিষা মাখাইয়| রাখিবে। এ-দ্রিকে 
মাছের পরিমাণ বুঝিয়া! দৈ লইবে ; এবং তাহাতে মাছ ও লবণ ঢালিয়! 
দিবে। জালে গাঢ় হইলে নামাইবে। 

তিলেল্ চা্‌ন্নি। তিল-গুলি অল্প ভাজিয়া, তাহার খোসা! 
তুলিয়া! ফেলিবে। খোঁস! তুলিয়া, শিলে বাটিয়। অথব ছেচিয়া লইবে। 
অনন্তর, পরিমাণ বুঝিয়া, তেতুল গুলিবে, এবং তাহাতে পরিমাণ-মত 
লবণ ও মিষ্ট দ্িবে। এখন উহাতে তিল-ছেঁচা মিশাইবে। ইহা পাক 
করিয়া অথবা অমনি মিশাইয়া লইলে-ও হয় । 

আন্মজিজ্র অন্সল । তৈল জালে চড়াইয়া তাহাতে সরিষ। 
ফোড়ন দিবে । পরে হরিদ্রা জলে গুলিয়া, ঢালিয়া দিবে। ফুটিয়া 
উঠিলে, আমসি, গুড় এবং লবণ দিবে । অল্পক্ষণ জালে থাকিলে, 
ফুটিয়! গাঢ় হইয়া! আসিলে নামাইবে। যদি অত্যন্ত পাঁতল। বোধ হয়, 
তবে সামান্য ময়দ| ছড়াইয়। দিয়া নামাইবে 

ল্তনগেল্লাল্ গোলালী অঙ্গ । প্রথমতঃ তেঁতুলের মাড়ি 
জলে গুলিয়া, ছাকিয়! ফেলিবে। তেঁতুল-গোল1! কোন ধাতু-নির্মিত 
পাত্রে ন1 রাখিয়া, পাথরের পাত্রে রাখা উচিত । এ-দ্রিকে'একটি মাটার 
হাঁড়িতে এক ছটাক স্বৃত জালে চড়াইবে, এবং স্থ-পক্ক হইলে, তাহাতে 
জাফরাণ চারি আনা, ছোট এলাচের দানা ছুই আনা, দীরুচিনি ছুই 
আনা দিয় তেঁতুল-গোলা ঢালিয়া দিয়! হাড়ির মুখে এক-খানি শরা 
চাপা দিবে । ফুটিয়া উঠিলে লবণ ও পরিমিত চিনি দিবে । অল 
একটু গাঢ় হইলে নামাইবে, এবং শীতল হইলে, তাহাতে রসগোল্লা 
ঢালিয়া দিয়া, এক-বার নাড়িয়া দিবে । অনন্তর, ছুই এক ফোটা! 
গোলাপী আতর দিবে। 

মিষ্ট আম্মেক্স চাউ্ন্নি। উপকরণ ও পরিমাণ এক 
শত কাচা-মিঠা আম, ছুই সের বীজশূন্য তেতুল, তিন সের চিনি, নয্- 
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পোয়া সির্কা, এক কীচ্চা দারুচিনি, এক সের লবণ, এক সের আদার 
কুচি, এক সের কিস্মিস্‌ এবং আধ কীচ্চ। জায়ফল-চর্ণ । 

আমের খোসা ছাড়াইয়া, তাহাতে লবণ মাখাইয়া, ছত্রিশ ঘণ্টা 
জরাইয়া রাখ । পরে লবণাক্ত রস বা জলীয় অংশ ফেলিয়! দেও। এখন 
সির্বাতে সিদ্ধ কর। সিদ্ধ হইলে, নামাইয়! ঠাণ্ডা কর। অনস্তর, পাত্রা- 
স্তরে তৃলিয়া, অবশিষ্ট উপকরণ-গুলি মিশাইয়াঁ, পুনর্ধবার আগুনে বসাও । 
সামান্য অপচে রাখিয়া নামাইয়া লও, এবং ঠাণ্ড হইলে, বোতল অথব! 
অন্য কোন পাত্রে মুখ বন্ধ করিয়া রাখ । 

মিষ্ট জাউ.ন্নি। উপকরণ ও পরিমাণ।-_ছুই শত কাচা আম, 
ছুই সের লবণ, দেড় সের আদা-ছেঁচা, আধ সের লঙ্কা, ছুই সের কিস্‌- 
মিস্‌, ছয়থানি তেজপত্র, চারি সের চিনি, এবং তিন সের সির্কা। 

প্রথমে আমের খোসা ছাড়াইয়, খণ্ড খণ্ড করিয়া চিরিয়া লও । এই 
সময় লঙ্ক।-এগ্ুলি-ও কুচি-কুচি করিয়া রাখ । এখন দেড় সের সিক্কায় 
চিনি মিশ্রিত করিয়। রস প্রস্তত কর। এ রস জালে বপাইয়1, তাহাতে 
আম-গুলি সিদ্ধ কর। সিদ্ধ হইলে, সির্কা ব্যতীত সমুদ্ায় উপকরণ 
উহাতে ঢালিয়া দিয়া উত্তম-রূপ মিশ্রিত কর। এখন অবশিষ্ট সির্ক 
উহাতে ঢালিয়া দেও। চাটনি গাঢ় হইলে, নামাইয়া লও, এবং ঠাণ্ডা 
হইলে, বোতল বা! অন্য কোন পাত্রে পূরিয়1, মুখ বন্ধ করিয়া রাথিবে। 

পাকা পেঁপেক মিষ্ট চাননি ॥ একটু ডাসা রকমের 
পেঁপে লইয়া তাহার খোস! ও বিচি ফেলিয়া দিবে । পরে তাহা লঙ্বা 
কিংবা ডূমা করিয়] কুটিয়া জলে ধুইয়৷ লইবে। এখন স্বত কিংবা তৈল 
জালে পাকাইস্সা তাহাতে সরিষা ফোড়ন দ্িবে। পরে তাহার উপর 
পেঁপে ছাড়িবে । এক-বার নাড়িয়া-চাঁড়িয়া তেঁতুলগোলা-লবণ এবং 
চিনি টালিয়া দিবে । জালে ফুটিতে থাকিবে । সামান্য ঝোল থাকিতে 
থাকিতে নামাইবে । 
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তিতুলেল্স অজ-মঞ্চুল্প াউ্‌ন্নি। উপকরণ ও পরিমাণ। 
__বীজ-শূহ্য তেঁতুল ছুই সের, লঙ্কা-চুর্ণ আধ পোয়া, আদা-ছেঁচা আধ 
পোয়া, দারুচিনি এক ছটাক, আক্কুর এক পোয়া, কিস্মিস এক সের, 
চিনি এক সের, লবণ আধ পোয়া! এবং সির্ক। তিন পোয়া । 

প্রথমে, সির্কাতে চিনি মিশাইয়। রস প্রস্তত করিয়া লও । এখন: 
অন্যান্ত উপকরণ-গুলি একত্রে মিশাইয়া, চিনির রসে ঢালিয়া দেও, 
এবং উত্তম-রূপ মিশ্রিত কর। অনন্তর, উহা জ্বালে চড়াইয়া দেও, 
এবং ম্ধ্যে মধ্যে নাড়িতে থাক। চাটনি গাঢ় হইয়া আসিলে 
নামাইয়া রাখ । 

লেবুজিল্লা। বা জালন-লেহু॥ পাতি বা কাগজি 
লেবু-গুলির ছাল ঘষিয়া ফেলিবে। পরে যে পরিমাণ লেবু, তাহার 
সিকি পরিমাণ লবণ মাখাইয়া, ছুই এক দিন রাঁখিবে। চারিটি লেবু- 
গরা করিতে হইলে, একটি লেবু যত ওজনে হইবে, লবণ-ও সেই পরি- 
মাণ ওজন করিবে, এবং কিছুদিন এঁ অবস্থায় রাখিলে, লেবু-গুলি জরিয়! 
আসিবে । আস্ত লেবুর দ্বার! লেবু-জর৷ প্রস্তত করিতে হয়। ইহা লেবুর 
আচার অপেক্ষা উপকারী । 

সাকা আন্সেল্র কঞ্রুলিন্কা।। উপকরণ ও রিনি ।--- 
আমের রস দেড় সের, স্বৃত এক সের, মিহি টাটকা ময়দা আধ- সের, 
ছোট-এলাচ-চুর্ণ ছুই আন1। 

মিষ্ট-জাতীয় আম উত্তম-রূপ জলে ধৌত করিয়া, খোসা ছাড়াইয়া, 
পরিষ্কৃত বস্ত্রে ছাকিয়া, গোল। বা রস বাহির করিয়া লও। এই রসে 
সমূদায় ময়দা, এলাচ-চুর্ণ ও চিনি মিশ্রিত করিয়া, উত্তমরূপে ফেনাইয়া। 
রাখ ; এখন পাক-পাজ্রে ঘ্বত জালে চড়াও ; এবং বড়া ভাজার নিয়মাঙ্ছ- 
সারে ভাজিয়৷ লইলে-ই, আম্রের মধুরিকা প্রস্তুত হইল। * 

প্রন্চাল্াত্ডল্র । উপকরণ ও পরিমাণ ।--আমের রস এক সের» 
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ময়দ! এক সের, ঘ্বত এক সের, ছুধ এক সের, চিনি আধ সের, ছোট- 
এলাচ-চুর্ণ দেড় আনা । 

প্রথমে ময়দায় সাঁড়ে চারি তোল! ঘ্বত ময়ান দিয়া উত্তম-রূপে 
দলিয়ণ, তাহাতে চিনি, এলাচ এবং আমের রস, ক্রমান্বয়ে এক-সঙ্গে 
মিশাইয়া ফেটাইবে। ফেটাঁন হইলে, পূর্ববৎ স্বতে ভাজিয়া লইলে-ই, 
মধুরিকা প্রস্তুত হইল । 

হলুডুন্কিি। কমলালেবুর খোঁস! ছাড়াইয়া, প্রত্যেক কোয়া 
আশ ও বীজ ফেলিঘা দিবে। একটি কাচ, মৃত্তিকা ব1 প্রস্তর-পান্রে 
লেবুর কোয়া, দি এবং আবশ্তক-মত লবণ দিয়া, উত্তম-রূপ গুলিয়া, 
বেশ করির! মিশাইবে, এবং এই সময্ব গোলাঁপ-জল দিয়া, এক-খানি 
সরু কাপড়ে ছাকিয়! ঢাকির়] রাখিলে-ই লুড়কি প্রস্তত হইল। চিনি- 
পাতা দরধি ন। পাইলে, দধিতে চিনি মিশাইয়। লইবে। এই চাটনি 
চবিবশ ঘণ্টার মধ্যে খারাপ হয় না। উহাতে বরফ ও লেবুর রস দিলে 
অতি উপাদেয় হইয়া! থাকে। 

হাল-নাজ্ন্দি । উপকরণ ও পরিমাণ ।--সরিষা পাচ সের, 
রাইসরিষা আধ সের, ধৌত আত্র-খণ্ড (কাচা) আধ মণ, লবণ দেড় সের, 
খাটি সর্ষার তৈল পরিমিত । 

প্রথমে সরিবা-গুলি ঝাড়িয়া-বাছিয়। ভাসা জলে চারি পাঁচ বার ধুইয়া 
জল ঝরাইপ্1, এক-খানি বস্ত্র ছড়াইয়া, রৌত্রে শুষ্ক করিবে; এবং শক 
হইলে গু'ড়াইবে। এক্ষণে এ গু'ড়াতে গরম জল ক্রমে ক্রমে ঢালিয়া 
দিয়া, একটি কাঠি দ্বার। নাড়িবে। জল দেওয়৷ শেষ হইলে, আধ ঘণ্টা 
পর্য্যন্ত খাটিয়। কাদার ন্যায় করিয়া, আট দশ দিন রৌদ্রে শুকাইবে। পরে 
তাহাতে আত্র-গুলি দিয়], ঢটে'কিতে উত্তম-ূপ কুটিয়া, কোন পাত্রে 
রাঁধিয়া ছুই দিন রৌব্রে কিংবা এই-ূপ নিয়মে ছুই দিন অন্তর, তিন 
চারি বার কুটিয়া, রৌদ্র শুষ্ক করিয়া লইলে, ঠিক মোমের ন্যায় হইবে। 
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এক্ষণে পূর্বব-রক্ষিত সরিষা, লবণ ও তৈল মিশাইলে-ই কাঙ্ছুন্দি 
প্রস্তুত হইল। কাঙ্ুন্দি মধ্যে মধ্যে রৌদ্রে দিলে, বিকৃত ও বিস্বাদ 
হয় না। 

ভিতুল-কীস্ন্দি। উপকরণ ও পরিমাণ ।--সরিষা পাঁচ 
সের, তেতুল তিন সের, লবণ দেড় সের, খাঁটি সরিষার তৈল আধ সের। 

প্রথমে সরিষ।-গুলি ঝাল কাস্থন্দির সরিষার ন্যায়, ঝাড়িয়া-বাছিয়া, 
গুঁড়া ও শুষ্ক করিয়া! লইবে। এ-দিকে তেঁতুল গুলিয়া, সামান্য পাতল৷ 
করিয়া, কাপড়ে ছাকিয়া, রৌৰ্ডে শুক করিবে। আট দিন পধ্যস্ত শুষ্ক 
করিলে আটার ন্যায় হইবে । ফলতঃ, যে পধ্যন্ত আটার ন্যায় ন! হয়, 
সে পধ্যন্ত রৌদ্রে শুষ্ক করিবে। এক্ষণে এ গোলার সহিত সরিষার 
গুঁড়া, লবণ এবং তৈল, এক-সঙ্ষে উত্তমরূপ চট-কাইয়া যিশাইবে। 
মিশ্রিত হইলে-ই তেঁতুল-কাস্থন্দি হইল। কেহ কেহ তেতুল-গোল! 
ছাকিয়া লয়েন না; কিন্তু .তাহা ভাল হয় না। 

গোটা-ক্লাজ্ঞন্ছি' । বঝাল-কাহ্ছন্দি সরিষা-গ্ড়া প্রস্ত-কালে, 
যে এক-প্রকার গোট। অর্থাৎ মোটা গোছের দান। বাহির হয়, তাহা 
উত্তম-বূপে শিলে গুঁড়া করিয়া লও । পরে তাহাতে ধনে, জোয়ান, 
দারুচিনি, লবঙ্গ, মৌরী, জীরা, তেজপত্র, রীধুনী, গোলমরীচ, ছোট ও 
বড় এলাচের দানা, এবং সরিষ। অল্প-মাত্রায় উত্তমরূপে পিষিয়া, গুড়া 
বাহির কর। এ মসলার গুঁড়া, গোটার পরিমাণান্ুসারে এক-সঙ্গে 
মিশাইয়। লইলে-ই গোঁটা-কাঙ্ন্দি প্রস্তত হইল । এই কাহ্ছন্দি গোটা 
দ্বার। প্রস্তত হয়, সেই জন্য উহার নাম গোটা-কানুন্দি। গোটা-কাক্থুন্দি 
ব্যঞ্ুনে এক-প্রকার মসলার কাধ্য করে, বিশেষতঃ চ্চড়িতে অতি 
উপাদেয় হয়। 

ন্বৌ-্কাত্ঞন্দ্ি। উপকরণ ও পরিমাণ ।--সরিষ। পাঁচ সৈর, 
আত্ম দুই শত, লবণ দেড় সের, তৈল এক সের। 
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ঝাল-কান্ন্দির স্তায় সরিষা-গুলি প্রস্তুত করিয়া! লও । পরে আশীটি' 
আমের খোসা ও আঁটি ছাড়াইয়া, খণ্ড-খণ্ড করিয়া! কুটিয়! লও । এক্ষণে 
কুট্টিত আত্ম, সরিষার গুঁড়া ও আধ সের লবণ এক-সঙ্গে উত্তম-রূপে 
মিশাইয়া, তিন দিন রাখ। চতুর্থ দিবসে আবার আশীটি আম পূর্বব-নিয়মে 
কুটিয়া, সরিষার গুঁড়া আধ সের লবণের সহিত মাথ। এই অবস্থায় 
তিন দিন অতীত হইলে, অবশিষ্ট চল্লিশটি আম পূর্ধব-নিয়মে কুটিয়া, 
তাহাতে আধ সের লবণ ও এক সের তৈল দিয়া, উত্তম-রূপ চট কাইয়া 
লইলে-ই বৌ-কাস্থুন্দি প্রস্তত হইল । 

আস্ত ।॥ আমসত্ত প্রস্তুত করিতে হইলে, কয়েকটি কথা 
মনে রাখা উচিত । টক আমের আমসত্ত, প্রথমে দেখিতে ভাল হইলেও 
বিবর্ণ ও অত্যন্ত অস্র-যুক্ত হয়। এ-স্থলে আর একটি কথা জানা 
আবশ্তক, ষেন আটির রসের সহিত খোপার রস মিশ্রিত না হয়। 
পাত্রে যে প্রকার চিত্র অঙ্কিত করা যায়, আম্সত্তে-ও সেই চিত্র অস্কিত 
হয়; এবং পাত্রে অল্প ঘ্বত বা তৈল মাথাইয়! লইতে হয় । 

প্রস্তত-প্রণালী।-_- প্রথমে আম-গুলি পরিষণার করিয়া, ধৌত করিবে, 
এবং এক-খানি দেশী গাম্ছ। লইয়া, একদিক বাঁধিয়া, অপর দিক (মধ্যে 
ফাক করিয়।) ঝোল! করিয়া ধরিয়া, এ ঝোলার মধ্যে খোসা-ছাভডান আম 
দিয়া, আন্তে-আঁন্তে ঘধিবে এবং নিক্সে একটি পাত্র রাখিবে। এ পাত্রে 
আমের রস পড়িলে, অন্য পাত্রে ঢালিয়। দিয়া, 'ঘুরাইয়! পাত্রময় করিবে। 
রসে হাত দিয়া বেশী নাড়া-চাড়া করিলে, রসের ফেন। ভাঙ্গিয়! সৌন্দরধ্য 
নষ্ট করে, সুতরাং হাত না দিয়া আন্তে-আন্তে পাত্রে ঢালিবে, এবং 
পাত্রটি রৌদ্রে রাখিবে । এই সময়ে দেখিবে, যেন ধূলা-কুটা না পড়ে 
বা পাখীতে ঠুক্রাইয়া নষ্ট না করে। অন্তর, পাত্রে রস শু হইলে 
পুনঃ* পুনঃ এ প্রণালীতে শুষ্ক রসের উপর রস চালিয়! শুফ করিবে। 
এই-ূপে বার-বার রস দিয় দেখিবে, বেশ পুরু গোছের হইয়াছে, তখন: 
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এ আম-সত্তের চারি ধারেছুরির দাগ দিলে, উহ! কাটিয়া যাইবে এবং 
আন্তে-আস্তে তুলিয়া, এক-খানি পরিস্কত বস্ত্রের উপর রাখিয়া, প্রত্যহ 
রৌদ্রে দিয়া, শুষ্ধ ও খট-খটে করিবে। খট.-খটে হইলে, হাঁড়ির মধ্যে 
অতি সাবধানে রাখিবে , নতুবা বাতাসে থস্-থসে হইয়! যাইবে । 

আম থেঁতলাইয়। বা চট্কাইয়া, চেটাই বা মাছুরে দিয়া-ও আমসত্ত 
প্রস্তুত করিয়। থাকে; কিন্তু তাহা দেখিতে অতি কদর্ষ/ হয় এবং তাহার 
আন্বাদ ভাল হয় না। লিখিত নিয়মে আমসত্ত প্রস্তত করিলে, উহা! 
অতি উপাদেয় হইবে । এই আম্কাত্ত প্রায় ছুই বৎসন্রে-ও নষ্ট হয় না। 
যশোহর জেলাস্থ মহেশপুরে যেরূপ উৎকৃষ্ট আমসত্ত প্রস্তুত হয়, সেরূপ 
আর কোন-ও স্থানে হয় ন1। 

ইন্ষ-ভিনর্কী।। সির্কী বা ভিনিগার অনেক-প্রকার খাছ্ছে ব্যবহৃত 
হইয়। থাকে । তৈলের ন্তায় সির্কার মধ্যে নানা-প্রকার ফল প্রভৃতি 
থাছ্া-দ্রব্য ডুবাইয়! রাখিলে, -তাহা না পচিয়! অবিকৃত থাকে । এজন্য 
'সির্কা প্রস্তুত করিবার নিয়ম প্রত্যেক গৃহস্থের জানা আবশ্তক ৷ এতততিন্ন, 
সির্কা দ্বার] নান! প্রকার ওধধের কার্য হইয়া থাকে । ইচ্ছামত ইক্ষু- 
রন লইয়া, জালে চড়াইবে। ফুটিয়া উলিয়া উঠিলে, নামাইবে এবং 
কাপড়ে ছাকিয়া, মৃত্তিক! অথব! কাচের পাত্রে পূর্ণ করিবে । এই পান্রের 
মুখ বন্ধ করিয়া, দশ পনর দিন পর্যস্ত, রৌদ্র ও শিশির পায়, এক্ধপ 
স্থানে রাখিবে। রস এবপ অবস্থায় থাকিলে, দেখা যাইবে, তাহার 
উপর এক-খানি সর পড়িয়াছে। তখন পাত্রের মুখ খুলিয়া, সর-খানি 
তুলিয়৷ ফেলিয়া, রস পুনর্ববার কাপড়ে ছাকিয়া, পূর্ববব্ৎ অবস্থা রাখিবে, 
এবং আবার সর পড়িলে এরূপ করিবে। এই-রূপে যতদিন সর পড়িবে, 
তত-দিন পূর্বববৎ করিবে । যখন দেখা যাইবে, আর সর পড়িতেছে না» 
তখন পুনর্বার ছাকিয়া, বোতলে পূর্ণ করত, মুখ ভাটিয়া, রাখিলে-ই 
সির্কা প্রস্তত হইল সির্ক অনেক দিন পথ্যস্ত ব্যবহার-যোগ্য থাকে ॥ 
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আজ্ুুল ও জামে তির) এক সের জাম অথবা 
আঙ্ুরে, এক ছটাক লবণ মাখাইয়া, ছুই এক দিন কোন পাত্রে 
রাখিবে। পরে উহা চট্কাইয়া, রস বাহির করিবে। অন্তর, তাহা 
কাপড়ে ছাকিয়া কোন পাত্রে পূরিয়া রাখিবে। মুখ বন্ধ করিয়া রাখা! 
যে আবশ্তক, তাহা বোধ হয়, সকলে বুঝিতে পারিয়াছেন। এখন 
পাত্রটি রৌদ্রে এবং শিশিরে রাখিবে। পরে রসের উপর সর পড়িলে, 
তাহা তুলিয়া ফেলিবে। সর ফেলিয়া দিয়া পুনর্বার এরূপ অবস্থায় 
রাখিবে, এবং আবার সর পড়িলে তুলিয়া ফেলিবে। যখন দ্বেখা 
যাইবে, আর সর পড়িতেছে না, তখন আর রৌত্রে ও শিশিরে রাঁখিবার 
প্রয়োজন হইবে না। উহা খাছ্ছে ব্যবহার করিবে। 

শুল্ম্বপ স্পানেলে জাম্সত্ত1।॥ উপকরণ ও পরিমাণ ।__ 
শুল্ফ1! একসের, ঘ্বত একপোয়া, ছোলার বেসন চারি তোলা, ময়দ! 
ছয় তোলা, দই ছুই সের, দাক্চিনি তুই আনা, এলাচ ছুই আনা, 
লবঙ্গ দুই আনা, মরীচ সাড়ে চারি আনা, আদ] ছুই তোলা, লবণ 
পরিমিত । 

প্রথমে -দধি কাপড়ে ছাকিয়া, কোন পাত্রে রাখ । এ-দিকে শীক- 
গুলি বেশ করিয়া ভাসা-জলে ধুইয়া লও । এখন এই ধৌত শাক, জলে 
নিদ্ধকর। সিদ্ধ হইলে জল ছাকিয়? ফেলিয়া, শাক-গুলি চট্কাইয়া, 
তাহাতে এক ছটাক দই এবং সমুদ্ায় বেসন, ময়দা, আদার রস, লবণ, 
ও অর্ধেক গন্ধ-দ্রব্য মিশাইয়! দলিতে থাক। অনস্তর, তদ্দারা ছোট- 
ছোট লেচি করিয়া এক-একখানি রুটি প্রস্তুত কর। রুটি-গুলি বাষ্প- 
যন্ত্রে সিদ্ধ কর। শক্ত হইলে, ছুরী দ্বার খণ্ড-খণ্ড করিয়া, দ্বতে ভাজিয়া 
লও। এখন এই ভঞ্জিত শুল্ফা। পুর্বব-রক্ষিত দধিতে ডুবাইয়া রাখ । এই 
প্রস্ততি দ্রব্যকে শুল্ফার রায়তা কহিয়া থাকে। অনেকে এইরূপ-ও 
করিয়! থাকেন, অর্থাৎ, শুল্ফা-শীকে.অর্ডেক মসল। মাখিক্পা, গুড়া করিয়া 
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দধির সহিত মিশ্রিত করিয়া লয়েন। কেহ কেহ এরূপ ন! যিশাইয়া, 
একেবারে শাকের সহিত মিশ্রিত করেন. । 
আছে স্পাটিন। কাচা আম উত্তম-রূপে ধৌত করিয়া 

তাহার বৌটং কাটিবে। পরে সেই আস্ত আম, জলে সিদ্ধ করিবে । 
স্থ-সিদ্ধ হইলে, নামাইয়! জল গালিয়! ফেলিবে, এবং ঠাণ্ডা হইলে আম- 
গুলির খোস। ছাঁড়াইয়া, কাপড়ে ছীকিয়া, তাহার মাড়ি বাহির করিবে । 
এই মাড়ি রৌদ্রে উত্তম-রূপে শু করিবে । অনস্তর, তাহাতে মসল। 
মিশাইবে। আমের শীসিতে যে কয়েক প্রকার মসল1 ( অর্থাৎ লঙ্কা, 
জোয়ান, রীধুনি, কালজীরা, মেথি এবং মৌরী ) ব্যবহৃত হইয়! থাকে, 
তত্সমুদায় ভাজিয়।, চূর্ণ বা গুঁড়া করিবে । মাঁড়িতে মসলা মিশাই- 
বার পূর্বে, তাহা গুড়ে পাক করিবে, অর্থাৎ অগ্রে গুড় জালে- 
চড়াইবে , এবং ফুটিয়া আসিলে তাহাতে মাড়ি ঢালিয়া দিয়! নাঁড়িতে 
থাকিবে । ছুই-এক-বার ফুটিক্না উঠিলে-ই লবণ ও মসলার গুড়! 
মিশাইবে। অনন্তর, উহ] জাল হইতে নামাইয়া লইলে, আমের শাসি 
প্রস্তুত হইল । 

হুল-জ্াল)। সম্পূর্ণ পাকা অপেক্ষা অদ্ধ-পন্ক কুল দ্বারা উত্তম 
কুল-জার! প্রস্তুত হইয়া থাকে । প্রথমে কুল থে'ত করিয়া, তাহাতে 
লবণ, লঙ্কা, গন্ধ-যুক্ত লেবুর পাতা এবং কাচা শুল্ফা-শাক দিয়া, আধ 
ঘণ্টা রাখিবে; এবং মধ্যে মধ্যে এক-এক-বার উত্তম-বূপে ঝাকাইয়া 
লইবে। অনন্তর, উহা1 আহার করিয়া দেখ, কেমন রসনার লোভজনক । 

চাল্তা-জাল্ল।।॥ চাল্তা ফালি-ফালি করিয়া, কুটিয়া লইবে ; 
পরে খেত করিবে। এখন উহা! পরিমাণ-মত লবণ, লঙ্কা প্রভৃতি মাখিয়া 
আধ ঘণ্টা! রাঁখিলে, চাল্তা-জার! প্রস্তুত হইল। 

কালা তিতুল-জ্গাক্সা। চাল্তা-জারার ন্যায় কাচা তেঁতুল, 
পম্বা আকারে ফালি-ফালি করিয়া চিরিয়া লইবে। পরে তাহ চাল্তা- 
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জারার স্থায় প্রস্তত করিবে! কাচা আমড়া, নোড়, কামরাঙ্গ প্রভৃতি 
অশ্-ফল, এই নিয়মে প্রস্তত করিয়া লইতে হয়। 

আলগা ন্সিতে জআগন্কিস্্রী॥ উপকরণ ও পরিমাণ ।-- 
আদ! এক সের, লবণ এক পোয়া, লঙ্কা-চুর্ণ এক তোলা, লেবুর রস এক 
সের, চিনি দেড় পোয়।। 

প্রথমে আদার খোস। ছাড়াইয়া খণ্ড-খণ্ড করিবে । পরে তাহাতে 
চিনি, লবণ ও লঙ্কা-চূর্ণ মাখিয়া লেবুর রসে ডুবাইয়! রাখিবে। অন্তর, 
তাহ! কোন পাত্রে তুলিয়! রাখিবে। 

নুললচুল | পাকা কুল দ্বার! কুলচুর ও টোপাকৃল প্রস্তুত হইয়! 
থাকে । পাক কুলে অনেক-প্রকার আচার প্রস্তত হ্য়। এক-বার 
প্রস্তুত করিয়া রাখিলে, অনেক দিন পধ্যস্ত উহা! বাযবহার-যোগ্য থাকে । 

প্রথমে কুল-গুলির বৌটা ছাড়াইয়া ফেলিবে। পরে প্রত্যেক কুল 
টিপিয়! অর্থাৎ চট্কাইয়া লইবে। এখন উহাতে পরিমাণ-মত লবণ ও 
লঙ্কার গুড়া মাথাইয়া রাখিবে। সকল গাছের কুলে অস্ত সমান নহে, 
এ-জন্য এক-রূপ পরিমাণে লবণ দিলে স্থ-খাগ্ হয় না। কুলচুরে প্রথমে 
লবণ ও ঝাল কিছু বেশী দিতে হয়; কারণ, ক্রমে উহ কুলের সঙ্গে 
মজিয়া স্ু-ন্বাছু হইয়া উঠে। লবণ ও ঝাল মাখাইয়া, রৌদ্ছে শ্বকাইয়। 
রাখিলে-ই, কুলচুর প্রস্তত হইল। কেহ কেহ আবার লবণ ও ঝাল মাঁখাঁ- 
ইয়া, খাটি সরিষার তৈল দিয়া-ও থাকেন। লবণ, লঙ্কার গুঁড়া, সরিষার 
গ্ত'ড়া এবং তৈল দিয়া প্রস্তুত করিলে, অতি উপাদেয় হয়। সহজ নিয়মে 
কুলচুর প্রস্তত করিতে হইলে, পাক কুল চট্ফাইয়া, রৌদ্র শু করিয়া 
লইলে-ই হইল। গুড় মিশ্রিত করিয়া, এক-প্রকার কুলচুর প্রস্তুত হইয়। 
থাঁকে। পাক! কুল চটুকাইয়া, তাহাতে লবণ ও গুড় বা চিনি মাখা ইয়া, 
রৌদ্র শুদ্ধ করিবে। এই-প্রকার কুলচুর অধিক দিন.ব্যবহার কর! যায়, 
সাব্ধানে রাখিলে, আট দশ মাস নষ্ট হয় না । টোপাঁকুল প্রত্তত করিতে 
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হইলে, কুলের বঁটা ফেলিয়া, অল্প টিপিয়া, রৌদ্রে শুকাইতে হয় । টোপা- 
কুলের কুল-গুলি আন্ত থাকে । কুলচুর ও টোপাকুল মধ্যে মধ্যে রৌদ্র 
দিতে হয়। 

মশলা বাতি । লাউয়ের খোঁসা, ছাড়াইয়।, সরু-সরু 
করিয়া! কুটিয়া, তাহা! জলে সিদ্ধ করিবে । এরূপ নিয়মে সিদ্ধ করিবে, 
যেন গলিয় না যায়। এখন উহার জল গালিয়া রাখিবে। পরে অন্ত 
পাত্রে পরিমাণ-মত দই রাখিয়া, তাহাতে লাউ ঢালিয়া দিবে । পরে 
পরিমাণমত লবণ, লঙ্কা, কালজীরা, রাইসরিষা, এ সকলের চূর্ণ এবং 
চিনি তাহাতে মিশাইয়। দিবে! 

অআল্ুনোশল্রাল হাপি২লী। এই হাপসা অত্যন্ত 
মুখরোচক এবং স্নিগ্ধ সরবত । বিশেষতঃ, অত্যন্ত গরমের সময় পোলাও 
কিংবা! লুচি প্রভৃতি আহারের সময়ে, মধ্যে মধ্যে আলুবোখরার হাপসা 
রসনায় সংযোগ হইলে, অত্যন্ত তৃপ্তি হয়। প্রথমে আলুবোখর! ভিজাইয়া, 
রাখিবে। যখন দেখিবে, জলে বেশ ভিজিয়। উঠিয়াছে, তখন চট্টকাইয়! 
ছ'কিয়। রাখিবে। এখন পরিমাণ-মত লবণ ও চিনি এবং লেবুর 
রস এ গোলাতে মিশাইয়। পরিমাণ-মত কেওড়া এবং €গালাপ-জল 
উহাতে ঢালিয়া দ্িবে। এই সময় একটু হাপিসা লইয়া চাকিয়া 
দেঁথিবে যে অগ্ন, মিষ্ট এবং গোলাপের গন্ধ বেশ সম-পরিমাণ হইয়াছে কি 
না। যদি আস্বাদ ঠিক হইয়! থাকে, তবে উহা! প্রস্তুত হইয়াছে জানিবে 
এবং যদি ঠিক আস্বাদ না হইয়া থাকে, অর্থাৎ কোন জিনিষের তার 
কম-বেশী হইয়। থাকে, তবে তাহা পূরণ করিয়া, ছাণকিয়া লইবে। 
পানের সময় বরফ মিশাইবে | 

পোস্তচ্গান্নাল্ল চাট্‌্ন্নি। পোস্তের চাটনি অত্যন্ত মুখ- 
রোচক, অথচ উহা। প্রস্তত করিতে বিশেষ ব্যয় কিংবা আয়োজন 
করিতে হয় না। প্রথমে দানা-গুলি জলে ধুইয়া, বাটিয়৷ লইবে |. পরে 
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তাহাতে পরিমাণ-মত তেঁতুল-গোলা, হরিদ্রা॥ লবণ এবং চিনি কিংবা 
গুড় মিশাইবে। এ-দিকে একটি পাক-পাত্র জালে চড়াইয়া, তাহাতে 
তৈল দ্দিবে। উহা পাকিয়৷ আসিলে, সরিষা ফোড়ন দিয়া, তাহাতে 
পূর্বব-প্রস্তত পোস্ত ঢালিয়! দিবে। অল্প-ক্ষণ জালে থাকিলে গাঁড় গোছের 
হইয়! উঠিবে। তখন জাল হইতে নাগাইয়া লইলে-ই হইল। আর 
যদি জল অধিক দেওয়] হয়, তবে তাহাতে অল্প-পরিমাণ ময়দা কিংবা 
পিটালি গুলিয়া ঢালিয়! দিবে, একবার ফুটিয়া! উঠিলে-ই গাঢ হইয়া! 
আসিবে । 

৫ আত্ম ন্রিলাঁতি চাউন্নি। তিন সের কাচা আমের 
খোঁসা ছাড়াইয়!, পাতিল! করিয়া কাটিয়া, তিন পোম্না পির্কাতে সিদ্ধ 
করিয়া লইবে । এ-দিকে এক পোয়া পিঁয়াজ, দেড় পোয়া! আদ! 
এবং আধ পোয়। রশুন * ছেঁচিয়া, এ আমে মিশাইবে। অনন্তর, 
দেড় পো! রাই-সরিযা, 1 দেড় পোয়া বীচি-শুন্য কিস্মিস্, দেড় 
পোয়। চিনি গোলাতে মিশাইয়া, এ আমে ঢালিয়া দিবে । লিখিত 
উপকরণ-গুলি আমে মিশান হইলে, তাহা একটি বড় পাত্রে 
রাঁখিবে, এবং পুনর্বার তাহাতে দেড় পোয়া সির্কা ও আধ পোতা 
লঙ্কা মিশাইয়া, পাত্রের মুখ আটিয়া রাখিবে। কিছুদিন এইরূপ 
"অবস্থায় থাকিলে, আম জরিয়া আসিবে । তখন তাহা চাট নির উপযুক্ত 
হইবে। 

জ্লম্ুণ্ডিল্ল চ্লাউন্নি। রসমুণ্ডির পরিমাণ বুঝিয়া, তেঁতুল- 
গোলাতে পরিমাণ-মত হিজ্রা-বাটা, (জাফরাণ হইলে ভাল হয়) 
লবণ এবং অল্প চিনি মিশাইয়! রাখিবে। এ-দিকে একটি পাকপাত্র 


* রুচি অনুসারে পিয়াজ ও রগুন ত্যাগ করিয়া-ও প্রস্তুত হইতে পারে । 
1 রাই.সরিষ! আম্রে মিশাইবার পূর্বে তাঁহা প্রথমে পির্কাতে ভিজাইয়া রাখিবে। 
পরে রৌদ্রে শু করিয়া লওয়! উচিত । 
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জালে চড়াইয়া, সন্ভলনের উপযুক্ত দ্বৃত ঢালিয় দিবে! উহা! পাকিয়! 
আমিলে, তাহাতে ছোট এলাচের দানা ও দারুচিনি দিয়া, অল্প 
ভাজা-ভাজা করিবে । অনন্তর, পূর্ব্-রক্ষিত তেতুল-গোঁলা উহাতে 
ঢালিয়! দিয়া, পাঁক-পান্রের মুখ ঢাকিয়া রাখিবে। যখন দেখিবে, 
খুব ফুটিতেছে, অর্থাৎ জলের ভাগ কিছু কমিয়! আসিয়াছে, তখন 
তাহাতে রসমুণ্ডি-গুলি আন্তে-আস্তে ঢালিয়া দ্িবে। এই অবস্থায় 
কিছু-ক্ষণ জালে থাকিলে, জলের ভাগ অর্থাৎ ঝোলের পরিমাণ মরিয়! 
আসিবে । যদি ঝোল অধিক থাকে, তবে উহাতে অল্প-পরিমাণ ময়দা 
খুলিয়া বা ছড়াইয়! দিবে, ঝোল আটিয়া বা কমিয়৷ আসিবে। প্রয়োজন- 
যত ঝোল থাকিতে থাকিতে, পাঁক-পাত্র ঠাণ্ডা স্থানে নামাইয়া রাখিবে। 
অনন্তর, উহ! শীতল হইয়া আপিলে, তাহাতে ছুই এক ফোটা গোলাপী 
আতর অথবা গোলাপ-জলে আতর মিশাইয়়া ঢালিয়া দিবে। পূর্বের 
তেতুল-গোলাতে চিনির পরিমাণ অল্প দিতে বলা হইয়াছে; তাহার 
কারণ, রস-সুগ্ডিতে যে পরিমাণ চিনি থাকে, তাহাতে-ই শিষ্ট হইয়া উঠে; 
ক্ৃতরাং আবার মিষ্টের পরিমাণ অধিক দিলে, তীক্ষ মিষ্টতা জন্ত আম্বাদ 
তত ভাল হয় না। এই সময় আর একটি কথা জানাইয়া রাখা 
আবশ্যক, অর্থাৎ অন্প-পরিমাণ তেঁতুল দধির সহিত গুলিয়৷ তদ্বারা 
অল্প রন্ধন করিলে, উহার আম্বাদ অপেক্ষাকৃত উত্তম হইয়! থাকে । অগ্রে 
শন্থল পাক করিয়া, শীতল হইলে, তাহাতে রসমুগ্ডি দিলে ভাল হয়। 
জালের বা গরম অবস্থায় দিলে, উহা! চুপৃসিয়া যায়। কীচা তেতুল 
সিদ্ধ করিয়া, তাহার মাড়ি জলে গুলিয়া লইলে ভাল হয়। পাকা! 
তেঁতুলে অন্বলের রঙ. কাল হইয়া থাকে । 
সা্ভোক্সীজ চাঁউন্নি। পাস্তোয়ার অগ্ন বা চাটনি বন্ধনের 
নিয়ম, অবিকল রসমুণ্ডির অগ্ন পাকের ন্ায়। তবে প্রভেদের মধ্যে, 
উহাতে কিছু চিনি অধিক দিতে হয় । কারণ, রস হইতে পাস্তোয় তুলিয়া 
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লইলে, তাহার মিষ্টতা কিছু কমিয়া আইসে। রসমুণ্ডির গায়ে যে চিনির 
ছাউনি থাকে, তন্বারা সমধিক খিষ্টের কার্ধ্য করিয়া থাকে। 

গোলাপজ্ঞান্মেক্ল চ্লাউএন্নি । এখানে গোলাপজাম বলিতে, 
ময়রা অথবা হালুইকারের দোকানে তৈয়ারী গোলাপজাম বুঝিতে 
হইবে। রসমুণ্ডি ও পান্তোয়ার অল্প যে নিয়মে পাকের ব্যবস্থা লেখা 
হইয়াছে, এই অগ্ন রন্ধনের-ও অবিকল সেই নিয়ম। 

হুন-যুুলেল আজ । উপকরণ ও পরিমাণ ।-_কদম-ফুল 
( আন্ত ফুল) এক সের, সরিষা-বাট] দুই তোল1, সরিষা-গোট1 এক 
পাই, মেথি ছুই আনা, হরিদ্র/ আধ তোলা, লবণ তিন তোলা, ঘ্বুত বা 
তৈল এক ছটাক, জল তিন পোয়া । 

ভাঁল রকম ফুল বাছিয়া, অস্ত্র রীধা উচিত । প্রথমে একটি পাক-পাত্রে 
ঘ্বত বা তৈল জালে চড়াইবে, এবং পাকিয়া আসিলে, তাহাতে সরিষা ও 
মেথি ফোড়ন দিয়া, পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া রাখিবে, এবং সমুদায় সরিষার 
চুড়-চুড়, শব্ধ শে হইলে, ঢাকুনি খুলিয়া, তাহাতে কদম-ফুল-গুলি (ধুইয়া, 
জল ঝরাইয়।) ঢালিয়! দির, নাঁড়িবে চাড়িবে । আধ-ভাজা-ভাজা হইলে 
হরিদ্রা, লবণ, এবং জল ঢালিয়। দিয়া, পুনর্বার পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়। 
দিবে। দুই-এক-বার ফটিয়। উঠিলে, ইচ্ছা হয় যদি, তাহাতে ভাঁজা মাছ 
কিংব1 বড়ি দিয়া, আর এক-বার ঢাকিয়া দিবে | যখন দেখ। যাইবে, উহ, 
স্ব-সিদ্ধ হইয়! জল মরিয়া গাঢ আকারে উপস্থিত হইয়াছে, তখন তাহা! 
নামাইবে। এই সময় অনেকে আবার সরিষা-বাটাতে অল্প-পরিমাণ তৈল 
দয়া ফেটাইয়া অল্পে ঢালিয়। দিয়া, নাড়িয়া-চাড়িয়, ঢাকিক্। রাখেন এবং 
হইয়া আদিলে, তাহা! আহার করিয়া থাকেন। এইব্প সরিষা-বাট। 
অস্ত্রে দিয়! আহার করিলে, অল্প ঠিক কাস্থম্দির অঙ্থলের ম্যায় মুখ-প্রিয় 
বোধ হয়। 

ম্েতুজ লললেল্স অন্দল ॥ নানা-প্রকার ভ্রব্য দ্বারা অন্বল 
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রন্ধন হইয়া থাকে । কিন্তু ভিন্ন ভিন্ন দ্রব্য দ্বার! রন্ধন করিলে, উহার 
আন্বাদগত পার্থক্য হয়। যে সকল অরে মিষ্ট ব্যবহৃত হয়, তাহাদিগকে 
মিষ্-অন্বল কহে। ফলতঃ নিরামিষ, আমিষ এবং মিষ্ট-অস্্ প্রভৃতি নানা- 
প্রকার রুচি-কর অন্বল এ দেশে ব্যবহৃত হইয়। থাকে । 

প্রয়োজন-মত ভাল থেজুরের রস লইয়া , ছাকিয়!' জালে চড়াইবে। 
এ-স্থলে রস-সম্বন্ধে কিছু বক্তব্য আছে, অর্থাৎ শীতকালে খেজুরের ষে 
রম লোকে পান করিয়া! থাকে, এবং যাহাতে ভাল-রকম গুড় তৈয়ার হয় 
অর্থাৎ পূর্ব-দিন বৈকালে পাত্র পাতিয়া রাখিলে, পর-দিন প্রাতে যে রস 
সঞ্চিত হয়, সেই রসে-ই উত্তম অন্থল হইয়া থাকে । নতুবা মধ্যাহু-কালে 
যে রসে সাদা সাদ ফেনা! উঠে এবং যাহাতে মাদকতা-শক্তি জন্মে, 
তন্দ্ার৷ অন্বল পাক করিলে, তাহা ভাল হয় নাঁ। এজন্য ভাল রসে 
অল্প রাধিতে হয়। রস জালে থাকিলে তাহা! সর্বদাই উথলিয়া! উঠে 
এবং সাদা-সাদা ফেন! উঠিতে থাকে । যত ফেনা উঠিবে, তাহা কাটিয়া 
অর্থাৎ তুলিয়া ফেলা আবশ্তক । এই-রূপে সমুদায় ফেনা তুলিলে, সেই 
রসের সরিষা-ফুলের ন্যায় ফুট উঠিতে থাকিবে । খানিক্‌-ক্ষণ ফুটিলে, 
তাহা গাঢ় হইয়া আসিবে । 
* এদিকে কীচা-তেতুল, আমড়া, চালত! ব! জলপাই প্রভৃতি, রসের 
পরিমাণ-মত সংগ্রহ করিয়া লইবে, অর্থাৎ এরূপ হিসাবে দিবে; তদ্বার! 
যেন তীব্র অল্প না হয়। কীচা তেঁতুল দ্বারা পাক করিতে হইলে, উহা 
জলে সিদ্ধ করিয়া, সেই জল ফেলিয়া দিবে, এবং জাল-স্থিত রস কিঞ্চিৎ 
পরিমাণ তুলিয়া, তাহাতে এ সু-সিত্ধ তেঁতুল গুলিয্সী, ছাকিয়া, অন্লে 
ঢালিয়। দিবে। আর আনড়া রসে ছাড়িয়া দিলেই চলিতে পারে । 
চাল্তা হইলে, তাহার ফালি-গুলি অল্প অল্প ছেঁচিয়া, রসে ফেলিবে। 
লাখিত নিয়মে অস্ন মিশাইয়া, প্রস্তুত করিয়!, তাহাতে হরিদ্রা-বাটা, লবণ 
এবং আবশ্তক-মত গুড় ঢালিয়া দিবে। অক্পক্ষণ ফুটিস্সআসিপে, নামা- 
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ইয়া, অন্ত আর একটি পাঁক-পান্র জালে চড়াইবে, এবং তাহাতে পরিমাণ- 
মত ঘ্বৃত চড়াইবে। পাঁকিয়।৷ আসিলে, সরিষা ফোড়ন দিয়া, পাত্রটির মুখ 
টাকিয়া দিবে। যখন সমুদয় সরিষা-ফোটার শব্ধ শেষ হইবে, তখন 
পুর্বব-প্রস্তত অল্নে আবশ্তঠক-মত পিটালি বা ময়দা গুলিয়! ঢালিয়৷ দিয়া 
পাক-পাত্রটির মুখ খুলিয়া দিবে। জলে অল্প-ক্ষণ ফুটিলে-ই খেজুর-রসের 
অন্ধল পাক হইল। যখন দেখা যাইবে, রস অল্প গাঢ়-রকমের হইয়া আসি- 
যাছে, তখন তাহা নামাইয় রাখিবে। খেজুর-রসের অশ্বল, গরম-গরম তত 
স্থ-থাগ্য হয় না। শীতকালে পূর্ব-রাত্রে রীধিয়া পর-দিবসে আহার করিলে 
কিংবা প্রাতঃকালে রীধিয়া রাত্রিতে আহার করিলে, উহার অতি উপাদের 

অন্র-মধুর আস্বাদ হইয়৷ থাকে । এই মিষ্ট-অল্প কি প্রকার মুখ-প্রিয়, 
তাহা একবার আহার করিয়! পরীক্ষা! না করিলে বুঝিয়া উঠ! যায় না । 
বিশেষতঃ উহ! চাল্তা ও আমড়! হি দিয়া পাক করিলে, আর-ও 
স্থ-স্বাদু হইয়া থাকে । 


পঞ্চদশ পরিচ্ছেদ 


পাস্সস্ন? ললাড়ি ক্ষীল্ ৩ শিষ্ক-প্রকলরণ। 
আমাদের ভোজের শেষে ণ্মধুরেণ সমাপয়েৎ্চ করিবার ব্যবস্থা । 
অর্থাৎ ভোজনের শেষে পায়স ব! পরমান্ন, রাবড়ি, ক্ষীর এবং নানাবিধ 
মিষ্টাপ্ের ও পিষ্টক প্রততি খাগ্ভের ব্যবস্থা আছে। সুতরাং, এই সকল 
খান্-দ্রব্য পাক বা প্রস্বতের নিয়ম জানা একান্ত আবশ্তক। কিন্ত, 
পাক-প্রগীলীতে সে সমুদায় পাকের বিবরণ লিখিত হইলে, পুস্তকের 


-৪৫৫ পঞ্চদশ পরিচ্ছেদ 


কলেবর-বৃদ্ধি হয়, এবং সেই সঙ্গে মূল্য-ও বাড়িয়া উঠে। এজন্ত 
“মিষ্টাব-পাক” নামক পুস্তকে আচার, মোরববা, চাট্নি, হঞ্ধ-জাত 
যাবতীয় খাস্ভ এবং যত প্রকার খিষ্ট-্রব্য প্রচলিত আছে, সে সমুদ্ায় 
প্রস্তুতের নিয়ম উহাতে লিখিত হইয়াছে । অতএব, এস্থলে দুই চারিটি 
পাঁকের বিষয় উল্লিখিত হইল। ধাহারা সমুদ্রায় মিষ্ট-দ্রব্য পাকের বিষয় 
জানিতে ইচ্ছ1 করেন, তাহারা দমিষ্টান্ন-পাঁক* পাঠ করিবেন। 

নানাবিধ দ্রব্য দ্বার পায়স প্রস্তত হইয়া থাকে । খাটি ছধ-ই পাঁয়সের 
জীবন। দুধ ভাল না হইলে, ষে কোন কৌশলে এবং বত-প্রকার উৎকৃষ্ট 
দ্রব্য দ্বার পাক কর না কেন, উহা! কখনই উপাদেয় হইবে না। 

পায়স বা পরমান্নে সচরাঁচর ছুধ, গুড়, চিনি, বাতাসা, বাদাম, 
পেস্তা, কিস্যিস্, খোঁবানি, ছোট এলাচ, দারুচিনি, কপ্পুর, গোলাপ- 
জল বা গোলাগী আতর ইত্যাদি ব্যবহৃত হইয়া! থাকে । কিন্তু, কেহ 
যেন ইহা মনে না করেন, বাদাম, পেস্তা ও আতর, গ্রোলাপ 
ভিন্ন পায়স প্রস্তত হয় না। সচরাচর কেবলমাত্র ছুধ, চাল এবং মিষ্ট 
দ্বারা পায়স হইয়! থাকে ? তবে প্র সকল উপকরণ দিলে, পাঁক়সের উপণ- 
দেয়তা সমধিক বৃদ্ধি হইয়া উঠে। পায়সের পক্ষে নুতন আতপ চাউল-ই 
উত্তম। কামিনী ধানের চা'ল হইলে উৎকষ্ট পাক়স প্রস্তত হয়; কারণ, 
উহার সদ্গন্ধে পরমান্ন যার-পর-নাই উপাদেয় হইয়া থাঁকে। ছুধ 
থাটি হইলে পায়সে মিষ্ট কম লাগিয়া থাকে । সচরাচর ছধের ভাল 
মন্দ অনুসারে আধ পোয়া হইতে দেড় পো পধ্যস্ত মিষ্ট দেওয়! 
যাইতে পারে। ৯ 

পায়স, রাবড়ি এবং ক্ষীর, ছুধের উৎকুষ্টতা অনুসারে আসম্বাদের 
তারতম্য হইয়া থাকে । ভাল দুরধে গু ছ ছ্টাক মিষ্ট দ্বারা সু-স্বাদ, হইতে 
দেখা যায়। মিষ্ট অধিক হইলে, খাইবার সময় মুখ মারিয়া আসে, এবং 
'অধিক পরিমাণে খাইলে গায়ের জাল! হইয়! থাকে. 
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হ্ান্নিন্নী জাগলেল পাশ্রসন। উপকরণ ও পরিমাণ '-_ 
কামিনী চাল আধ পোয়া, ছুধ দুই সের, চিনি বা বাতাস! দেড় পোয়া! । 

চাউলের পান়স ছুই-প্রকার নিয়মে রীঁধা হইয়া থাকে । কেহ কেহ 
আগে জল চড়াইয়া, চাল সিদ্ধ করিয়া, পরে তাহাতে ছুধ ঢালিয়া দেন। 
আবার কোন কোন স্থানে দেখ! যায়, ছুধে আঁদৌ জল না! দিয়া, 
চাল সিদ্ধ করিয়া থাকে। এই প্রকার পায়দ-ই উৎকষ্ট। 
প্রতি-সের ছুধে এক ছটাক চাল ব্যবহৃত হয়। এই পরমান্ন-ই 
অতি উপাদেয় হইয়া! থাকে। চা”্ল স্থ-সিদ্ধ হইয়া আসিবার 
সময়, মিষ্ট দিতে হয় । এই সমস্ব একটি কথ মনে রাখা আবন্তাক ; 
অর্থাৎ ছুধে চিনি পড়িলে-ই, ছুধ একটু পাতলা হইয়া! থাকে, এজন্য চিনির 
পরিবর্তে সাদা বাতাস! দিলে, আর জল কাটে না। জালে সু-সিদ্ধ ও হুদ 
ঘন হুইয়। আসিলে-ই পায়স পাক শেষ হইল। তখন আর উনানে 
রাখিবে না; নামাইবে। পায়দ বসিয়া গেলে খাইতে ভাল লাগে না৷ 
ইচ্ছা! করিলে, মিষ্ট দিবার সময় বাদাম, পেস্তা এবং কিস্মিস্‌ দিতে পারা 
যায়। পুর্ব্বে আতর-গোলাপের পরিবর্তে কর্পুর ও ছোট এলাচের গু'ড়! 
পায়সে ব্যবহার হইত। 

জ্ড়াল পাক্ব্ন॥ চাউলের পায়স যে নিয়মে পাক করু! 
হইয়াছে, চিড়ার পায়স-ও রাধিবার প্রায় সেই-রূপ নিয়ম । প্রথমে জালে 
ছুধ চড়াইবে। ছুধ মরিয়। ঘন হইয়া আসিলে, অর্থাৎ প্রায় অর্ধেক 
মরিয়া আলিলে, তাহাতে চিড়া দিবে। ছুধে দেওয়ার পুর্বে উহা 
জলে একবার /ইয়! দিলে ভাল হয়। অনস্তর মিষ্ট, বাদাম, পেম্তা, 
কিসমিস, ধিবে। ছুই এক-বার ফুটিয়া আদিলে নামাইবে। পায়ম 
ঠাণ্ড। হইলে, পরিমাণ বুঝিয়া তাহাকে হয় গোলাপ-জল কিংবা ছই-এক- 
ফোটা! গোলাপী আতর/দিবে। গরম অবস্থায় আতর কিংব! গোলাপ- 
জল দিল, তাপে গল্দুপ্রান-ই উড়িয়1 যাস । 
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নিছুল্র লাক্স । টক-জাতীয় নিচুতে আদৌ পাঁয়স রীঁধিবে: 
না, ছুধ কাটিয়া যাইবে এবং খাইতে-ও ভাল লাগে না। মিষ্ট-জাতীয় 
নিচুই পায়সের পক্ষে ভাল। মুজঃফরপুরের নিচু হইলে-ই ভাল হয্ন। 
প্রথমে নিচুর খোদ! ও বীচি ছাড়াইয়। ফেলিয়া দিবে। শাস লম্বা-লম্বা 
আকারে কাঁটিবে, এবং তাহার রস কতক চিপিয়া ফেলিবে। এখন 
ছধ জালে চড়াইবে। ঘন-ঘন নাড়িতে থাকিবে, যেন তলায় লাগিয়া ন! 
ষায়। ছুধ, ঘন হইয়া আঁসিলে, তাহাতে পূর্বব-প্রস্তত নিচু, বাদাম, 
পেস, কিস্মিস্‌ এবং বাতাসা দিবে । দুধ ক্ষীর হইয়া! আঁসিলে নামাইবে । 
ঠাণ্ডা হইলে আতর বা! গোলাপ দিবে, বেশ মুখ-প্রিয় হইয়া! আসিবে | 

মালিক্েলেল পাম্ল। ইহাকে কেহ কেহ নারিকেল- 
ক্ষীর-ও কহিয়! থাকে । সকল প্রকার নারিকেল দ্বার। পায়স প্রস্তুত হয় 
না। নেয়াপাতি নারিকেল-ই পায়সের পক্ষে প্রশস্ত ৷ 

যেরূপ নিয়মে নিচু কাটিয়াছ, সেই নিয়মে নারিকেল কাটিবে। এখন 
উহ্থাতে ছুধ, চিনি, ঘ্বৃত এক-সঙ্কে মিশাইবে। অনন্তর, তাহা আগুনের 
মু আচে বসাইবে এবং মধ্যে মধ্যে নাড়িয়া দিবে । যখন দেখিবে, 
নারিকেল সিদ্ধ হইয়া আসিয়াছে, এবং ছধ-ও মরিয়া গা ক্ষীর হইয়াছে, 
তখন তাহা জাল হইতে নামাইবে, এবং ঠাণ্ডা হইলে, গোলাগী আতর 
দিবে। ছুধের সের প্রতি গাওয়া ঘ্বৃতি এক কীচ্চা বাবহার করিবে। 
জালের অবস্থায় উহা দুধের সহিত মিশিয়া যাইবে । ইচ্ছা করিলে জালের 
অবস্থায় বাদাম, পেস্তা এবং কিস্মিস্‌ দিতে পার । 

শুজিল্প পাশ্রন। প্রথমে সৃজি ভাজিয়: লইবে। পরে 
তাহাতে দুধ ও মিষ্ট দিয়। নাড়িতে থাকিষে। বাদাম, পেস্তা ও কিস্মিস্‌ 
দিতে ইচ্ছ! করিলে, দুধ ফুটিতে থাকিলে দিবে । ভাল করিয়া ন! নাঁড়িলে 
ক্যুজি চাপ বীধিয়া যাইবে । এই পায়স জালে খুব গাচ করিয়া নামাইবে 
না, কারণ, ঠাওড। হইলে সুজি বসিয়া! যাইবে । 
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কেহ কেহ আবার হুজি খ্বৃতৈ ন! ভাজিয়া, পায়স রীধিয়! থাঁকেন। 
স্তকৃনা কড়াঁতে সুজি-গুলি সামান্য-রূপ ভাজিয়! লইয়া, দুধ ঢাঁলিয়া, পায়স 
রীধিয়া থাকেন। ছুই সের ছুধে এক ছটাক সুজি দিলে, যথেষ্ট হইবে। 

জ্ান্নাল্র স্পা । ভালরকম টাটকা ছানার জল বাহির 
করিয়া লইবে। এ দিকে দুধ জালে চড়াইবে এবং মাঝে মাঝে নাড়িতে 
থাকিবে । যখন দেখিবে, ছধ ঘন হইয়া, কাঠির গায়ে কামড়াইয়া ধরিয়াছে, 
তথন তাহাতে ছানা দিবে । খুব নাড়িতে থাকিবে । ফুটিতে থাকিলে, 
চিনি দিবে । যখন দেখিবে, ছানা দুধে মিশিয়া গিক়াছে, তখন জাল হইতে 
'নামাইবে, এবং একটু পরে তাহাতে গোলাপ-জলের ছিট1 দিয়া, এক 
একটি বাটি বা কটোরাতে ঢালিবে। এখন প্রত্যেক কটোরাতে পায়সের 
উপর গোলাপ-ফুলের পাপড়ি, পেস্তার লম্বা কুচি এবং কিস্মিন্‌ সাজাইয়া 
দিবে। আধ পোয়! ছানাতে ছুধ ছুই সের এবং চিনি এক পোয়া বাব- 
হার করিবে। ' 

জ্াক্ল্রানী পাম । এইরূপ পায়স অতি উপাদেয়। 
প্রথমে ছুই ছটাক খোয়া বা ডেল! ক্ষীর লইয়া, তাহাতে ছুই কাচ্চা বাদাম- 
বাটা মিশাইবে। এখন কামিনী চা'লের গুঁড়া এক ছটাক ও এক কাচ্চা 
চিনি এবং ক্ষীর এক-সঙ্গে ঠাসিয়! মাথিবে। সব-গুলি বেশ মিশিয়। গেলে, 
এখন এক একটি মটরের আকারে গড়িয়া! বা পাকাইয়া রাথিবে । সমুদয় 
পাকান হইলে, একটি পাত্রে ছড়াইয়! রাখিবে । এ-দ্রিকে দেড়-সের খাটি 
দুধে এক পোয়া সাদ বাতাস! মিশাইযা, জাল দিতে থাকিবে । যখন 
দেখিবে, দুধ বেঠ্ ঘন হইয়া, হাতার গায়ে কামড়াইয়া ধরিতেছে, তখন 
তাহাতে পাঁচ ছয় রতি জাফ.রাঁণ দিবে । একটু পরে ক্ষীরে গঠিত মটর- 
গুলি ঢালিয়া দিবে। কিছু-ক্ষণ সিদ্ধ হইলে নামাইিয়া রাখিবে। শীতল 
'হ্ইয়া আদিলে, ছুই এক বিন্দু গোলাপী আতর একটু চিনিতে মিশাইগ্না, 
পাসে দিয়া, এক-বার নাড়িয়া-চাঁড়িয়। দিবে । 
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্ ব্লাহবড়ি। মৃছ জালে কড়ায় করিয়া ছুধ উনানে বসাইবে। ছুধ 

ফুটিয়া৷ উঠিলে, এক-খানি পাঁথ! লইপ্লা, দুধের উপর বাতাস করিতে 
থাকিবে। বাতাস লাগিয়া! উপরে ছুধ ঠাও! হইয়া সর পড়িবে ॥ সরু 
কাঠি দিয়া, সেই সর-খানি আস্তে আস্তে সরাইয়া, কড়ার 'গায়ে লাগাইয়! 
দিবে। এইক্সপ সর পাড়াইতে থাকিবে, এবং মধ্যে মধ্যে খুস্তি দ্বার! 
দুধ ঘুটিয়। দিবে। নতুবা কড়াতে দুধ কামড়াইয়! ধরিবে। মনে কর, 
যদি দেড়-সের দুধের রাবড়ি করিতে ইচ্ছা! কর, তবে আন্দাজ এক পো 
দুধ অবশিষ্ট রাখিয়া, বাঁকী ছুধের সর পড়াইবে | পরে কড়া-খানি নামা- 
ইয়া, খুস্তি দ্বার। সর ঠাচিন্ন। দুধে মিশাইবে এবং ছটাক খানেক চিনি দিয়! 
এক-বার নাড়িয়া লইলে, রাবড়ি প্রস্তুত হইল। ইচ্ছা! করিলে, এই 
রাঁবড়িতে গোলাপ-জল বা কেওড়া কিংবা গোলাপী আতর মিশাইয়!, 
ভিন্ন-ভিন্ন-রূপ শ্-গন্ধ করিয়! ৮০ চড়া মিষ্ট হইলে, রাবড়ি তত 
স্থ-খাগ্য হয় না। 

লংঙ্গাল্ল লা জল্ঙা পাড়ি । পুর্বে যে নিয়মে রাবড়ি 
প্রস্তুত করিয়াছ, সেই নিয়মে তৈয়ার করিয়া গোলাপ-জলে জাফরাণ 
ভিজাইয়! সেই জল রাবড়িতে মিশাইবে, এবং রুচি অনুসারে গোলাপী 
আতর, বা গোলাপজল, অথবা কেওড়া কিংব1/ভেনিলার এসেন্স এক 
চা-চাঁমচ উহাতে দিবে । " সকল প্রকার খোসবাই এক-সঙ্গে দিবে না) 
যে দিন যেটি ইচ্ছ! হইবে, সে দ্দিন সেইটি ব্যবহার করিবে। 

শীতকালে মিষ্ট কমলালেবুর কোয়া ছাড়াইয়া বাঁবড়ির উপর ছড়াইয়! 
দিতে পার। গরমের সমন আহারের পূর্বে রাঁবড়িতে এক চাপ বরফ 
দিবে, কুল্লির মত ঠাণ্ডা লাগিবে । 

স্কীল্প। কলিকাতায় যে হাড়ি-ক্ষীর বিক্রম হইয়া থাকে, তাহাতে 
এরাকুট বা পাণিফলের পাঁলো মিশাইয়। থাকে, এবং মিষ্ট আম্বাদ 
করিবার জন্ত গুড়ে বাতাস দিদা থাকে, সেই জন্ত ক্ষীর দেখিতে লাল্‌চে 
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বর্ণের হইয়৷ থাকে | মনে কর, যদি ছুই সের ছুধের ক্ষীর করিতে ইচ্ছা! 
কর, তবে ছুধ জালে চড়াইয়া, অনবরত নাড়িতে থাকিবে, যেন সর পড়িতে 
না পায়। এই-রূপ খানিক-ক্ষণ ফুটিয়া আসিলে, আন্দাজ আশী-খানি 
বাতাস দিবে। এখন থাঁনিকটা জলে পালো অথবা এরারুট গুলিয়া হুধে 
ঢালিয় দিয়া, খুব নাড়িতে থাকিবে । ছুধ গাঁ হইয়া আসিলে উনান 
হইতে নামাইবে, এবং একটি নূতন হাড়িতে খুব টালা-উবরা করিয়া, দুধের 
ফেনা তুলিয়! পাত্রটি রাখিয়। দিবে । ইহাতে ক্ষীরের উপর বেশ সর 
পড়িবে । যদি ক্ষীরে গোলাপী গন্ধ করিতে ইচ্ছা কর, তবে ক্ষীর বসাই- 
বার সময় তাহাতে গোলাপ-জল বা আতর দিবে । ক্ষীরের সবরের উপর 
পেস্তা লম্বা আকারে কুটিয়৷ ছড়া ইয়া দিবে । 

পিষুকু। চালের গুঁড়ি, ময়দা, চি'ড়া, ছানা, আলু, মুগের ভাজা 
ডা”ল প্রভৃতি নানা-প্রকার দ্রবা দ্বারা ভিন্ন ভিন্ন প্রকার পিঠ! প্রস্তত 
হইয়া থাকে । পাটিসাপটা, গোকুল-পিঠা, ক্ষীর ও ছানার পিঠা-ই 
উত্রুষ্। যে যে নিয়মে যে যে পিঠ! প্রস্বত করিতে হয়, মতপ্রণীত “মিষ্টানন- 
পাক* নামক পুস্তকে তদ্বিবররণ বিশেষ-রূপে লিখিত হইয়াছে, তজ্জন্ত 
এ-স্থলে পিষ্টক সম্বন্ধে পুনরুল্লেথ কর! হইল না । 
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সখা ও্রক্ুল্ঞ্ণ ( পথ্য )। 


“বিনাপি ভেষজং ব্যাধি: পথ্যাদেব নিবর্ততে । 
'ন তু পথ্যবিহীনন্ত ভেষজানাং শতৈরপি ॥” নুশ্রত। 


ক্মাজিকালি আমাদের দেশে, চিকিৎসা-শাস্ত্র প্রধানতঃ তিন শ্রেণীতে 


£ 
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বিভক্ত; অর্থাৎ আয়ুর্বেদিক, এলোপ্যাথিক এবং হোঁমিওপ্যাথিক । ভিন্ন 
ভিন্ন চিকিৎসায় যেমন ভিন্ন ভিন্ন ওষধ ও চিকিৎসার প্রভেদ দেখিতে পাওয়া 
যায়, সেই-রূপ আবার প্রত্যেক-প্রকার চিকিৎসায় রোগীর পথ্যের-ও 
বিভিন্ন-প্রকার ব্যবস্থা । সুতরাং এ বিভিন্ন-প্রকার পথ্য-রন্ধনের 
নিয়ন শিক্ষা কর! গৃহস্থ-বর্গের-ও কর্তব্য । 

রোগীর খাগ্য-রন্ধনে ত্বত-মসলাদির পরিমাণ অতি সামান্ঠ-রূপ-ই ব্যব- 
হৃত হইয়া থাকে । সহজ কথায় এই-মাত্র বলিতে পার! যায়, যাহা অতি 
লঘুপাক এবং পুষ্টি-কর, এপ খাগ্ব-ই রোগীর পক্ষে প্রয়োজনীক্স । রোগ- 
বিশেষে আবার পথ্/-রন্ধনের স্বতন্ত্র ব্যবস্থা দেখা যায়। পাচক-পাচিকার 
এ-বিষয়ে বিশেষ-বূপ দৃষ্টি রাখিতে হয়। 

পুর্ব্বাপেক্ষ। এখন নানা-কারণে দিন দিন দেশ অস্বাস্থা-কর হইয়। 
উঠিতেছে ; সুতা প্রায় এমন গৃহ দেখিতে পাওয়া যায় না যে, কোন 
না কোন গৃহে নিত্য এক-প্রকার পুথ্য প্রস্তত করিতে না হয়। এরপ স্থলে 
পথ্য-রন্ধনের নিয়ম শিক্ষা কর! যে, সম্পূর্ণ আবশ্ঠক, তাহা মুক্ত-কে 
স্বীকার করিতে পার! যায়। 

অনেক স্থলে যে পথ্য ওধধের কাধ্য করে, তাহা বল? বাছুল্য। 
উপযুক্ত চিকিৎসকের দ্বারা চিকিৎস! করাও কিংবা! অমোঘ ওষধ সেবন 
করাখ, কিন্তু পথ্যের ক্রটি হইলে, সমুদায় যে, ভন্মে ঘ্বৃত-নিক্ষেপ হয়, 
তাহা বিজ্ঞ চিকিৎসক-মাত্রে-ই স্বীকার করেন। জল-প্রবাহ হইতে দেশ 
রক্ষা করিবার জন্য দৃঢ়ব্ধপে বাঁধ বাধিক়।, তাহার কোন অঙ্গে সামান্ত একটি- 
মাত্র ছিদ্র থাকিলে, যেমন সেই-পথে অল্পে অল্পে জল প্রবেশ করিয্াা সেতু- 
বন্ধনের উদ্দেপ্ত নষ্ট করিয়! ফেলে, সেই-ূপ হাজার স্থচিঝিঠৎসার ব্যবস্থা 
করিয়া-ও স্থ-পথ্যের অভাব বা সামান্ত-মাত্র ভ্রুটি হইলে, চিকিৎসার সমুদার 
অনুষ্ঠান ও উপকারিতা বিফল করিয়৷ তুলে । অতএব, চিকিৎসার ফল- 
ভোগ করিতে হইলে, সর্বাগ্রে পথ্য-সন্বন্ধে অভিজ্ঞতা লাভ করা আবশ্তক। 
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থাগ্ধ-দ্রব্য-মাত্রেই যে, পরিষ্ষার-পরিচ্ছন্ন হওয়া আবশ্তক, তাহা 
কাহাকে-ও যুক্তি দ্বারা বুঝাইয়! দিতে হয় না। অপরিষ্কৃত খাগ্ভ 
সহজেই স্বাস্থ্য নষ্ট করিয়৷ থাকে; স্থতরাঁং, স্বাস্থ্য-বিহীন ব্যক্তির পক্ষে 
তাহা যেন মনে থাকে । রোগীর খান্-দ্রবা-সমুহ বিশেষ-রূপ সাঁবধানতার 
সহিত প্রস্তুত করা আবশ্তক। ভাল দ্রব্য-ও অপরিষ্কৃত হইলে, তাহার 
পুর্ব্ব-গুণ নষ্ট হইয়! থাকে। 

সাধারণতঃ, ভোক্তার রুচি অন্থুসারে পাচক পাক করিয়া থাকেন; 
কিন্তু পথ্য-রন্ধনে কেবলমাত্র রুচির প্রতি দৃষ্টি রাখিলে চলে না; রোগীর 
মুখ সহজে-ই বিকৃত থাকে, স্থতরাং, সে নানাপ্রকার কুপথ্য আহারে 
ইচ্ছ। প্রকাশ করে; তজ্জন্য তাহার রুচি-অন্ুসারে পথা-রদ্ধন করিলে, 
তদ্বারা অপকার হইবার কথা । তবে চিকিৎসক যেরূপ খাদ্যের ব্যবস্থা 
করিবেন, তাহ যত-দুর স্ু-স্বাছব করিতে পার! যায়, তাহার প্রতি দৃষ্টি রাখা 
উচিত। ফলতঃ রোগের অবস্থা, রোগীর স্বাস্থ্য এবং চিকিৎসকের ব্যবস্থা 
মনে রাখিয়।, পথ্য রন্ধন কর! যে আবশ্তক, তাহা-ই একমাত্র যুক্তি-সঙ্গ ত। 
অনেক পাচিকাঁকে এরূপ দেখিতে পাওয়া যায়, তাহারা রোগীর কাতরতা 
ও অনাহার দেখিয়া, স্নেহ-পরবশ হইয়া, স্-পাকের খাতিরে অধিক 
পরিমাণে মসলাদি দিয়া, পথ্য বন্ধন করিয়! থাকেন ; এরূপ পথ্য যে, হাতে 
করিয়া বিষ তুলিয়। দেওয়ার স্তাঁর় অপকারী, তাহা'কে না স্বীকার করিবেন? 

অনেক সময় দেখিতে পাওয়া যাঁয়, কোন কোন বিজ্ঞ চিকিৎমক 
রোগীকে কোন-প্রকাঁর ওঁষধ না দিয়া, কেবলমাত্র স্ুনিয়ম ও সু-পথ্য 
দ্বারা আরোগ্য করিয়া! থাকেন। এরূপ স্থলে পথ্যকে কেবলমাত্র খা 
বিবেচনা না করিয়া, গঁধধ ও জীবন-রক্ষক জ্ঞান কর! উচিত। 

পূর্বেই উল্লেখ করা৷ হইয়াছে, সকল প্রকার চিকিৎসায় একপ্রকার 
পথ্য ব্যবহৃত হয় না। ভিন্ন ভিন্ন চিকিৎসাক্স ভিন্ন ভিন্ন প্রকার পথ্যের 
ব্যবস্থা । আমূর্কেদিক ও হোমিওপ্যাথিক মতে ওঁষধের পরিমাণ অতি 
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অল্প। পধ্যার্দি-জনিত অত্যাচার হইলে, সহজে ওষধের কাধ্যকারিতার 
প্রতিরোধ করিয় তুলে । আর এলোপ্যাথিক ব৷ ডাক্তারি চিকিৎসায় 
ওঁষধের পরিমাণ অধিক এবং উহা প্রায় তীব্র-গুণ-বিশিষ্ট, এজন্য পথ্যাদির 
একটু বৈলক্ষণ্য হইলে-ও সহ হয়; কিন্ত গুরুপাক পথ্য যে, কোন প্রকার 
চিকিৎসায় উপযোগী নহে, তাহা বলা-ই বাহুল্য। এ-স্থলে আর একটি 
কথা উল্লেখ কর! প্রয়োজন, অর্থাৎ গুরু-পাক পথ্য যদি-ও রোগীর পক্ষে 
সর্ধতোভাবে পরিত্যাজ্য, তথাপি কোন কোঁন রোগে আবার গুরু-পাঁক 
দ্রব্য আদৌ অপকারী নহে। মাংস, রোহিত মংস্ত, দ্বৃত, হুধ, লুচি, 
বুটের ভা'ল প্রভৃতি পুষ্টি-কর গুরু-পাক-দ্রব্য, কোন কোন রোগে 
পথ্য-রূপে ব্যবস্থা হইয়া থাকে । 

চিকিৎসকগণ রোগীর জন্য ছুই-গ্রকার পথ্য ব্যবস্থা করিয়। থাকেন, 
অর্থাৎ কোন কোন দ্রব্য কীচা অবস্থায় এবং কোন কোন দ্রব্য বন্ধন 
করিয় ব্যবহৃত হইয়া থাকে । £বদানা, পেয়ারা, ইক্ষু প্রভৃতি কাচ 
অবস্থায় এবং ব্রথ, (বৃষ ), মাছের ঝোল, সাণ্ড এবং যবের মণ্ড ইত্যাদি 
রন্ধন করিয়া লইতে হয়। 

কোন্‌ প্রকার পথ্য কি নিয়মে রদ্ধন করিতে হয়, তাহ প্রত্যেক 
গৃহস্থেরই শিক্ষা করা যে, একটি গুরুতর কর্তব্য, তাহাতে কোন সন্দেহ 
নাই । আমাদের সামাজিক পরিবর্তনের সহিত চিকিৎসা-প্রথা এবং 
পথ্যাদির-ও বিস্তর প্রভেদ হইয়া উঠিক়াছে। এখন কেবল মাত্র যবের 
মণ্ড রাধিতে শিথিলে চলে নাঁ। সাগু, বালি এবং ব্রথ, প্রভৃতি নানা- 
প্রকার বৈদেশিক পথ্য-ও দিন দিন দেশ-মধ্যে প্রচলিত হইতেছে; 
সুতরাং তৎ-সমুদায়ের রন্ধন-প্রথা শিক্ষা করা নিতান্ত প্রয়োজন হইয়া 
উঠিয়াছে। পথ্যের উপর যখন রোগীর স্বাস্থ্য, জীবন এবং চিকিৎসার 
ফলাফল নির্ভর করিতেছে, তখন তাহাতে বিশেষ-রূপ জ্ঞান-লাভ করা যে 
প্রয়োজন, তাহাতে কোন সন্দেহ নাই। 
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সচরাচর খই, বাতাস! মিছরি, খইয়ের মণ্ড, সাগু, এরারুট, ভাত, 
কুটি, বল্ক| দুধ, মোহনভোগ, পটোল, মানকচু, ডুমুর, পল্তা দাইলের 
যুষ, কচি মাছ, পানিফল, কেগুর, ইক্ষু, বেদানা, ডালিম, এবং কচি ছাগ 
প্রভৃতি মাংসের যুষ. পথ্য-রূপে ব্যবহৃত হইয়। থাকে । অধিক তৈল, স্বৃত, 
লোণা-মাছ ব! পচ।-মাছ, পিয়াজ, রশুন, অন্ন, অপক ফল প্রভৃতি যাহ। 
থাইলে, শীদ্র ক্ষুধ! হয় না, সে সকল দ্রব্য পথ্যে ব্যবহার করিবে ন।। 
ফলতঃ, চিকিৎসকের উপদেশ-মত পথ্য প্রস্তত করিবে । 

লোগীল খাছ ও পানী । রোগীর খাদ্য ও পানীয়- 
সম্বন্ধে বিশিষ্ট-রূপ সতর্কতা অবলম্বন কর! কর্তব্য । সর্ব-বিষয়ে-ই পরি- 
স্কার-পরিচ্ছন্নতা সর্বাগ্রে প্রয়োজনীয় । সুতরাং রোগীর থাগ্য ও পানীয় 
যে পরিষণার-পরিচ্ছন্ন হওয়া আবশ্যক, তাহা বলাই বাহুল্য। 

রোগীর শরীর ও পাক-যন্ত্র উভয়-ই দুর্বল হইয়া পড়ে, সুতরাং সহজে 
কোন-ও দ্রব্য জীর্ণ করিতে পারে না।, কিন্তু তাই বণিয়া। তাহাকে 
সম্পূর্ণ অনাহারে রাখা-ও উচিত নহে, কারণ, তাহাতে রোগী উত্তরোত্তর 
আর-ও হুর্ববল হইয়া! পড়ে, এবং তাহার জীবনী-শক্তির হ্রাস হইতে থাকে । 
এ-জন্য রোগীর পক্ষে উপযুক্ত ওবধ ও পথ্য উভগ়-ই তুল্যরূপ প্রয়োজনীয় । 
রোগের সময়ে যে সকল দ্রব্য সহজে জীর্ণ হয়, অথচ বণ-কারক, এরূপ 
ত্রব্য রোগীকে খাইতে দেওয়া উচিত। তবে-ই বুর। যাইতেছে, যে সকল 
দ্রব্য লঘুপাক অথচ পুষ্টিকর ও বলকাঁরক, সেই সকল দ্রব্-ই রোগীর 
পক্ষে সু-পথ্য। এরপ দ্রব্যের মধ্যে সাণ্ড, এরারুট, বাল্লি, টেপিওকা, 
অনু-মণ্ড, খই-মও, ভাতের মাঁড়, দুধ, মাংসের যৃষ প্রভৃতি প্রধান। এই 
সকল দ্রব্যের মধ্য কোন-ও একটি বা ছুইটি রোগীর অবস্থা ও ইচ্ছান্থু- 
পারে তাহাকে পথ্য-্বরূপ দেওয়। যাইতে পারে। কিন্তু রোগীর পথ্য- 
সম্বন্ধে চিকিৎসকের উপদেশ-ই শিরোধাধ্য কর! কর্তব্য । তিনি যে দ্রব্য 
'যে ভাবে প্রস্তুত করিয়া, যত-বারে যে পরিমাণে রোগীকে দিতে বলেন, 
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ঠিক সেই-মত কাঁধ্য করা উচিত। ওঁষধ-সম্বন্ধে যেমন তাঁহার উপদেশ- 
মত কাজ করিতে হইবে, পথ্য-সম্বদ্ধে-ও সেই-রূপ কথামত.চলিতে হইবে । 
এ-কথাটি বিশেষ-বূপে স্মরণ রাখা আবশ্তঠক যে, পথ্য-সম্বষ্ধে অনিয়ম 
হইলে, ওঁষধে কোন-ই ফল পাঁওয় যায় না। 

রোগীকে যে পথ্য-ই দেওয়া হউক ন! কেন, তাহা কদাপি এক সময়ে 
অধিক দেওয়া! উচিত নহে। বারে অনেক-বার দেওয়া যাইতে পারে, কিন্তু 
প্রত্যেক বারে পরিমাণ অল্প হওয়া আবশ্যক ? কারণ, পূর্বেই বলিয়াছি, 
রোগীর পাঁক-ন্ত্র স্বতঃ-ই দুর্বল হইয়া! পড়ে, সে অবস্থায় একেবারে অধিক 
খাদ্য রোগীর ছুর্বল পাক-ন্ত্র জীর্ণ করিয়া! উঠিতে পারে না, কাজে-ই 
তাহাতে হিতে বিপরীত হয়। খাওয়াইবাঁর সময় অতীত হইয়। যাইতেছে 
মনে করিয়া, রোগীর নিদ্রা-ভঙ্গ করিয়। তাহাকে পথ্য খাওয়ান উচিত নয । 
তাহার নিদ্রা-ভঙ্গ পর্ধান্ত অপেক্ষা কর! উচিত, এবং সে আপনি জাগিয়! 
উঠিলে, তাহাকে খাইতে দেওয়। কর্তব্য । 

রোগীর শ্বভাবতঃ-ই ক্ষুধা-মান্দ্য ও আহারে অরুচি জন্মে। সে সহজে 
কিছু খাইতে চায় না। নান।-প্রকার বিষ্ট-রাক্যে সান্বনা করিয়া খাওয়াইতে 
হয়। এ অবস্থায় রোগীর খাদ্য যি মুখ-রোচক বা সু-দৃশ্ত না হয়, তাহা 
হইলে খাগ্ের প্রতি তাহার বিতৃষ্ণ জন্মিয় যায়, সে আর কোন-ত্রমে-ই 
খাইতে সম্মত হয় না।' এ-জন্য রোগীর খাঘ্ভ যথাসম্ভব স্ু-দৃশ্ত ও রুচি-কর 
করিয়া! রাধা আবশ্তক । রোগীর গৃহে বা তাহার সম্মুখে তাহার পথ্য 
প্রস্তুত কর। উচিত নহে । কারণ, উহাতে এ দ্রব্যের ভ্রাণ তাহার নাসিকায় 
প্রবেশ করিলে, এ খাগ্ভের প্রতি তাহার অরুচি জন্মিতে পারে। এ-জন্ 
রোগীকে যাহ! খাইতে দিতে হইবে, তাহা তাহার চক্ষুর 'অস্তরালে প্রস্তত 
করিয়া, টাকিয়া আনিয়া, একবারে তাহার মুখের নিকট ধরা উচিত। 
রোগী শক খাইবে 1” পকি থাইতে ইচ্ছা হয়?” “এটা ভাল* লাগে 
কি?” “ওটা থাইবে কি ?” এবম্প্রকার প্রশ্ন করিয়া ত্যক্ত-বিরক্ত কর! 
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উচিত নয় । চিকিৎসক যে পথ্যের ব্যবস্থা করিয়াছেন, তাহা-ই যথা-বিধানে 
প্রস্তুত করিয়া আনিয়া, রোগীকে সেই পথ্য খাইবার জন্য মুছু-ভাবে মধুর- 
বাক্যে অথচ দৃঢ়তার সহিত প্রবর্তিত করা কর্তবা। রোগী ছুই-এক-বার 
খাইতে না চাহিলে-ই, তাহাকে খাওয়াইবার চেষ্টা হইতে বিরত হওয়! 
উচিত নয় । | 

যাহার! স্বভাবতঃ ধীর-প্রকৃতি, সুবুদ্ধি ও সদ্বিবেচক, এরূপ ব্যক্তি-ও 
গীড়িত হইলে, প্রায়-ই হিতাহিত-বিবেচনা-শুন্ত হইয়া পড়ে, কাগ্ডাকাগ্- 
জ্ঞান-শৃন্ঠ হইয়া যায়। বিশেষতঃ শিশুর! পীড়ার সময়ে বড়-ই অশান্ত হইয়! 
উঠে। এরূপ-বয়স্ক লোক দিগকে ও শিশুদিগকেও লইয়া! রোগি-পরিচাঁরি- 
কাকে বিষম বিপদে পড়িতে হয় । এই সময়ে-ই শুশ্রাধা-কারিনীকে নানা- 
প্রকার সু-কৌশল খাটাইয়া কাধ্যোদ্ধার করিতে হয়। এইরূপ অবস্থায় 
শুশ্রাকারিণীর অত্যন্ত ধারত। ও সহিষ্ণুত। প্রকাশ আবশ্তক হইয়া উঠে। 
তাহাকে রোগীর মেজাজ বুঝিয়া! চলিতে হয্ন। তিনি তাহার অন্যায় 
আবদারে প্রশ্রক্প দিবেন না বটে ; কিন্তু তাই বলিয়া, দে যাহাতে অধিক- 
তর উত্তেজিত বা বিরক্ত হইয়া না উঠে, সে বিষয়ে বিশেষ সাবধান 
হইবেন। ্‌ 

রোগীর থাগ্ভ-সন্বন্ধে যেরূপ, পানায়-সম্বন্ধে-ও সেই-রূপ সাবধানতা অব- 
লম্ঘন করা কর্তব্য। কোন কোন রোগে অত্যধিক পিপাসা! হয়! 
পিপাসাঁর সময়ে সুশীতল জল-ই উৎকৃষ্ট পানীয় । অনেকে রোগীকে শীতল 
জল দিতে ভয় করেন । চিকিৎসক বিশেব-রূপে নিষেধ না করিলে, রোগীর 
পক্ষে শীতল জল-ই স্থু-পথ্য। তবে পলীগ্রামে নির্মল জল পাওয়৷ বড়-ই 
ভুর্ঘট । এ-জন্ঠ জল ফুটাইয়! ও ফিল্টার করিয়া তাহা শীতল হইলে, 
রোগীকে পাঁন করিতে দেওয়া উচিত । 

কোঁন কোন রোগে প্রকৃত বমন হয়, কোন কোন রোগে কাঠ-ৰমি 
হয়, আবার কোন কোন রোগে বিবমিষা হয়, অর্থাৎ গাঁবমি-বমি করিতে 
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থাকে । এবপ স্থলে এবং তাদৃশ অবস্থা-বিশেষে রোগীকে বরফ, সোডা- 
ওয়াটার, লেমোনেড ৬ অরেঞ্জেড সরবত প্রভৃতি পানীয় দেওয়া আবস্তক। 
অনেক সময়ে রোগীর পেটে খালি ছুধ সহা হয় না, এ-স্থলে দুধে চুণের 
জল, সোডা-ওয়াঁটার প্রভৃতি মিশাইয়া দিতে হয়। ইঈদৃশ অবস্থাক্স চিকিৎ- 
সকের উপদেশ-ই শিরোধার্য্য করিয়। চল! কর্তব্য । 
এখ্য-প্রস্তত-প্রণ্পীলী । রোগি-পরিচারিকার রদ্ধন-কাঁধ্যে 
সবিশেষ অভিজ্ঞতা ও পারদর্শিতা থাকা আবশ্তক। রোগীর খাগ্ভ ও 
পানীয় কিরূপ প্রণালীতে প্রস্তত করিলে দেখিতে অতি স্রন্দর এবং রুচি- 
কর হয়, তাহা-ও তাহার জান! থাক চাই। এ সকল বিষয় তাহার 
জান! থাকিলে, তাহার সময়াভাব ঘটিলে-ও, তীহাঁর উপদেশ ও তত্বাব- 
ধানে অন্য লোকে-ও সুন্দর-রূপ পথ্য প্রস্তত করিতে পারে। শুশ্রাষা- 
কারিণী হউন বা অপর কোন ব্যক্তি-ই হউন, যিনি-ই রোগীর খাদ্য ও 
পানীয় প্রস্তুত করিবেন, তিনি যেন পরিষ্কার-পরিচ্ছন্নতার দিকে সর্বাগ্রে 
লক্ষ্য রাথেন। একে-ই তে রোগীর স্বভাবতঃ ক্ষুধা-মান্দ্য এবং আহারে 
অরুচি জন্মে, তাহার উপর কোন-রূপ অপরিচ্ছন্নতা দেখিলে, খাদ্য 
পানীয়ে তাহার সম্পূর্ণ অভক্তি জন্মিবে, তাহাতে আর বৈচিত্রা কি? 
অত এব রোগীর খাদ্য, পাচিকা নিজে পরিফার-পরিচ্ছন্ন হইয়া, পরিস্কৃত 
বস্ত্র পরিধান করিয়া, পাঁক-কার্ধ্যে প্রবৃত্ত হইবেন। পাক-পাত্র-গুলি 
উত্তম-বূপে ধুইয়! পরিষ্কার করিয়। লইবেন। তাহাতে কোন-রূপ ময়ল। 
লাগিয়া! থাকিলে, তাহার সংস্পর্শে খাদ্য বিকৃত ও ছূর্ন্ধ হইতে পারে। 
যেজলে পাক করিবেন, তাহা-ও যেন নিশ্ম্ল হয়। তোজন-পাত্র-ও 
স্ুন্দর-রূপে পরিষ্ৃুত করিয়া লওয়া আবশ্তক। রোগীর পীঁনাহার সমাপ্ত 
হইলে-ই ভোজনাবশিষ্ট দ্রব্য-সহ পাত্র-গুলি অবিলঘ্ধে রোগীর নিকট 
হইতে সরাইয়া লওয়া কর্তব্য। কারণ, এ সকল জিনিষ রোগীর নিকট 
পড়িয়া থাকিলে, তাহার ভ্রাণ রোগীর নাসিকায় প্রবিষ্ট হয়, এবং রোগী 
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প্রায়ই সেই গন্ধ অন্থুভব করে । কাজে-ই সে আঁর দ্বিতীয়বার শ দ্রব্য 
থাইতে চায় না। 

স্সিষ্উ-ড্র ॥ মিছরি, চিনি এবং বাতাস! প্রভৃতি মিষ্টদ্রব্য, 
রোগীর পথ্যে ব্যবহৃত হইয়া থাকে । তীব্রমিষ্ট কোন রোগীকে ব্যবহার 
করিতে দেওয়া উচিত নহে। যত-প্রকার মিষ্টদ্রব্য আছে, তন্মধ্যে 
মিছৰি সর্বাপেক্ষা উপকারী। 

যে সকল থাদ্য-দ্রব্য-রন্ধনে মিষ্ট ব্যবহৃত হইয়া থাকে, উক্ত তিন 
প্রকার মিষ্টের মধ্যে যে কোন-প্রকার দ্রব্য ব্যবহার করিলে চলিতে 
পারে। গুড়ে অধিক মিষ্ট, এ-জন্য উহা! ব্যবহার ন1 করাই ভাল। 
তবে কোন কোন রোগে পুরাতন গুড় বাবহার হুইয়! থাকে । 

কোন কোন কবিরাজী শঁষধে মধু অনুপাঁন ব্যবহৃত হয়। অধিক 
পরিমাণ মধু আহার করিলে, গাত্র-দাহ অর্থাৎ গায়ের জাল! হইয়া থাকে । 

বৈদ্য-শান্ত্রে গুড়ের গুণ ।- শুক্র-বদ্ধক; শ্সিপ্ধ, মৃত্ররোধক, পিভ-হর, 
কফ, কৃমি 'এবং বল-কাঁরক। 

পুরাতন গুড়ের গু৭।--পিত-হর, মধুর, প্রসন্-কারক এবং রোগীদের 
পথ্যতম। 

মধুর গুণ।-_স্বাদু, রুক্ষ, বল ও চক্ষুর হিত-কর, অগ্নি-দীপক; মনের 
গ্রীতি-সম্পাদক, ত্রিদোষ-নাঁশক, শ্লীস, হিক্! ও বিধ-নাঁশক । 

এলোপ্যাথিক ও হোমিওপ্যাথিক মতে মধুর গুণ--ন্নিপ্ণ' অধিক 
মাত্রায় মৃছু বিরেচক । 

চিনির গুণ |_নিপ্ধ-কারক, শৈত্য-কারক, অল্প পোষক; জলে দ্রব 
করিয়া পান করিলে শৈত্য-কারক । 

দুগ্ধ” লাখ” ছেঘ্বি” ০ম্াল ইত্যাদি । শরীর- 

বৃদ্ধি ও শরীর-রক্ষার নিমিভ যাহা কিছু আবগ্তক, বিশুগ্ধ ছুপ্ধে.সে সমন্ত-ই 
'আছে। বিশেষতঃ শিশুর পক্ষে ছুধ আপনা-আপনি-ই হজম হইয়! 
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যায়, কোন শক্তির-ই প্রয়োজন করে না। এলোপ্যাথিক চিকিৎসায় 
জ্বর-রোগের পক্ষে অন্ভান্ত আহার অপেক্ষা বিশুদ্ধ দুগ্ধ বিশেষ উপযোগী । 
পুরাতন অজীর্ণ রোগে-ও ছুধ বিশেষ উপকার করে। পূর্ণবয়স্ক সুস্থ 
ব্যক্তির পদ্ষে দগ্ধ কিছু উপযোগী খাদ্য নহে।. যাহাদিগের দেহ 
এখন-ও সম্পূর্ণ-রূপে বুদ্ধি পায় নাই, ছ্ধ তাহাদিগের পক্ষে-ই বিশেষ 
উপষোগী। ফলতঃ, বত-প্রকার খাগ্ভ আছে, তন্মধ্যে ছুধ একটি প্রধান 
পুষ্টি-কর এবং জীবন-রক্ষক। এক-মাত্র ছুগ্ধের উপর নির্ভর করিয়৷ 
মনুষ্য জীবন রক্ষা করিতে পারে। এ-জন্ত রোগীর বল-বৃদ্ধি এবং দেহ- 
রক্ষার জন্ত চিকিৎসক-গণ ছুধ পথ্য-রূপে বাবস্থা করিয়া! থাকেন। ছুগ্ধ 
যদ্দিও রোগীর একটি প্রধান পথ্য, কিন্তু ঘন করিয়া জাল দিলে, উপকার 
হওয়া! দূরে থাকুক, প্রত্যুত প্রভূত অপকার হইয়া থাকে । ঘন ছুধ অত্যন্ত 
গুরুপাক | কারণ, জলীয় অংশ মরিয়া, দ্বৃতাদ্দির ভাগ অবশিষ্ট থাকে | 
এ-জন্য বন্ধ! হুধ-ই রোগীর পক্ষে প্রশস্ত । রোগীর 'ছুধ নির্জলা অর্থাৎ খাঁটি 
হওয়! আবগ্তক। বিশেষতঃ “ছুধে-বড়ি” প্রভৃতি ওষধধ যে সকল রোগী 
সেবন করিয়া থাঁকে, জলীস্স ছুধ তাহাদিগের পক্ষে বিশেষ অনিষ্ট-কর। 

রোগি-বিশেষে আবার হুগ্ধে জল মিশ্রিত করিয়া, ব্যবহারের ব্যবস্থা 
দেখিতে পাওয়া যাঁয়। কেহ কেহ অদ্ধেক ছুধ ও অর্ধেক জল মিশাইয়া, 
কেহ বা তিন ভাগ ছুধ এবং এক ভাগ জল মিশাইয়া, পাক করিয় 
সেবনের ব্যবস্থা দিয়া থাকেন। একটি-মাত্র বলক উঠিলে-ই নামাইয়া 
নাড়িতে থাকিবে । এরূপ নিয়মে নাঁড়িবে, যেন উহাতে সর পড়িতে ন৷ 
পায়। যেমন রোগীর গীড়া কমিতে থাকিবে, তেমনি ক্রমে ক্রমে জলের 
ভাগ কমাইয়া আনিবে। নব-গ্রস্ুত। গাভীর এক সের ছুখে, এক পোয়! 
মাত্র জল মিশাইবে । 

কবিরাজী মতে শ্লেম্মাতিশধ্য-রোগে হুগ্ধের সহিত পিপুল, তেজপত্র, 
কিস্মিস্‌ প্রভৃতি পাক করিয়া ব্যবহারের ব্যবস্থা আছে। 
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কোন কোন রোগে কাচা ছুধ ব্যবহৃত হইয়া থাকে । কীচা দুধ 
দৌহন করিয়া-ই উহার স্বাভাবিক গরম থাকিতে থাকিতে পান কর 
ভাল। উদরামর-রোগীর পক্ষে হুধ অত্যন্ত অপকারী। কারণ, তদ্বার! 
পেটের পীড়া-বৃদ্ধি হইয়া থাকে । গাভীর ছুগ্ধ-ই রোগীর পক্ষে সু-ব্যবস্থা । 
বাদি ছধ রোগীকে আদৌ ব্যবহার করিতে দেওয়া উচিত নহে। 

গাভী-ছদ্ধের স্তাঁয় ছাগী, মহিষী এবং গার্দতী প্রভৃতি পশুর হুগ্ধ-ও 
ব্যবস্ৃত হইয়া থাকে । আমাশন-রোগে ছ'গ-ছুপ্ধ অত্যন্ত উপকারী । 
মহিষ-হুগ্ধে ঘ্বতের ভাগ অধিক, এ-জন্ত তাহা রোগীর পক্ষে অব্যবহ্ার্য্য। 
তবে আমাশয়'রোগ-গ্রস্ত রোগীর জন্য উক্ত ছুগ্ধের দরধি ব্যবহৃত হইয়! 
থাকে । শিশুদিগের জন্য গদ্দভ-দুপ্ধ বিশেষ উপকারী । 

বৈগ্য-শান্ত্র-মতে হুপ্ধের গুণ ।--্গিপ্ধ, শ্বাছু, রক্ত-পিত-হারক, শীত- 
বীর্ধ্, পাকে ও রসে মধুর গুণ-বিশিষ্ট, বাত ও পিত্ব-নাশক, জীবনী-শক্তি- 
বদ্ধক এবং ষড় বসের আশ্রক্ ৷ 

এলোপ্যাথিক ও হোমিওপ্যাথিক-মতে গুণ।--ন্লিপ্ধকারক ও 
পোবক | উগ্র বিষের উগ্রতা-নিবারণার্থে ছুগ্ধ অত্যন্ত উপকারী । 

দুধে যে সকল পদার্থ আছে, জন্ত-ভেদে তাহার্দিগের পরিমাণ ও 
গুণের ন্যুনাধিক্য হইয়া থাকে । অবস্থা-বিশেষে-ও এক জন্তর ছুধ-ই ভিন্ন 
ভিন্ন গুণ প্রাপ্ত হয়। | 

নারার দুগ্ধ লইয়া-ই অন্তান্ত হদ্ধের গুণাগুণ বিচার করিতে হইবে। 
অন্তান্ত জন্ত অপেক্ষা গাভ।র দুগ্ধ'ই নারীর হদ্ধের প্রায় লমান । এই জন্য-ই 
ইহা৷ সাধারণতঃ অধিক পরিমাণে ব্যবহৃত হইয়! থাকে । কিন্ত যখন গাভী- 
হুগ্ধ, নারীর ছুগ্ধের পরিবর্তে ব্যবহার করিতে হয়, তখন উহাতে অধিক 
পরিমাণে জল ও কিঞ্চিৎ চিনি মিশ্রিত করা! কর্তব্য। ছাগীর হুগ্ধ, গাভী- 
চগ্ধ অপেক্ষা গুরু-পাঁক। মেবীর দুগ্ধ ভদপেক্ষা-ও অধিক গুরু-পাক। 
গর্দভী-ছুগ্ধ ও অশ্বিনীর ছুঞ্ধ সর্বাপেক্ষা লঘু-পাক 5 কিন্তু সকলের অপেক্ষা 


৯৭১ ষোড়শ পরিচ্ছেদ 


অধিক স্থমিষ্ট। অশ্বিনীর দুগ্ধ মাতাইয়া' এক প্রকার সুর প্রস্তত হইয়া 
থাকে । উহা! ক্ষর-রোগ, পুরাতন কাস ও আমাশয় রোগে বিশেষ উপকারী । 

গাভী-ছুপ্ধের গুণ। অবস্থাদি-ভেদে বিলক্ষণ বিভিন্ন হইয়! থাকে । 
প্রসবের পর্ণ তিন চারি সপ্তাহ গাভীর হুপ্ধ অব্যবহ্াধ্য । ইহা বিরেচক 
ওষধের স্ঠায় কার্য্য করে। বৃদ্ধা গাভী অপেক্ষা অল্প-বয়স্ক। গাভীর ছুগ্ধ 
উৎকষ্ট। শিশুর পক্ষে, শিশুর বয়ন অপেক্ষা, গাভীর বসের বয়স অল্প 
হইলে-ই ভাল হয়। অর্থাৎ যে গাভী ছই মাস প্রস্ুত হইয়াছে, তাহার 
ছুধ, চারি মাসের শিশুর পক্ষে বিশেষ উপকারী । 

প্রথম দোঁহন কর! দুগ্ধ অপেক্ষা, শেষের দোহন করা দুধের মাট! 
অধিক। প্রাতঃকালের ছুধ অপেক্ষা, অপরাহ্ের ছধে অধিক নবনীত 
পাওয়া যায়। 

আহার-ভেদে-ও গাভী-ছুপ্ধের বিলক্ষণ তারতম্য হইয়া থাকে । জঘন্ত 
আহারে ছধের গুণ একেবারে হাস করিয়! ফেলে। 

ননী বা মাটার পরিমাণ দেখিয়াই ছুধের গুণাগুণ জানিতে পার! 
ঘায়। ছুধ উত্তম হইলে, তাহাতে অধিক সর, আর নিক্ষ্ট হইলে, অল্প- 
মাত্র সর পড়িবে। যে পাত্র উত্তম-রূপে মাজ্জিত হয় নাই, তাহাতে ছুধ 
.বাঁখিলে-ই ছুধ নষ্ট হইয়া যায়। নষ্ট ছুধ থাইলে অম্্-শুল, আমাশয় ও মুখে 
ক্ষত-রোগ জন্মে। 

দুধ পুষ্টি-কর বটে, কিন্তু সকল রোগীর পক্ষে উহা সহা হয় না। তিন 

ংশের এক অংশ চুণের জল মিশাইয়! পাক করিলে, হুধে অল্প বা অজীর্ণ 

জন্মাইতে পারে না, বরং নিয়ম-মত পান করিলে, এ সকল রোগের শাস্তি 
হয়। যাহার দুধ জীর্ণ হয় না, তিনি কোনরূপ অন্্ররস মিশাইয়া ব্যবহার 
করিতে পারেন না । অনেকে বলিয়। থাকেন যে, লবণের সহিত হধ পাক 
করা অবর্তব্য ; কিন্তু সে কথ। বড় সঙ্গত নহে; কারণ, ছুধ গঁলাধঃকৃত 
“হইবা-মাত্র জমিয়। যায়। 


পাক-প্রণালী ৪৭২ 


আহারের পূর্ববে বা কোন খাছ্ের সঙ্গে হুপ্ধপাঁন কর! কর্তব্য নহে। 
কারণ, আহারের পুর্বে ছধ পান করিলে ক্ষুধা-মান্দ্য হয়, আর যাহা চিবা- 
ইয়া খাইতে হয়, তাহা পান করা উচিত হয় না) আহারের পর এবং 
শয়নের পূর্বেই দুধ পান করা কর্তব্য। জ্বর, আমাশয় ও অন্ঠান্ত নাড়ী- 
প্রদাহ-রোগে দুধ, উষ্ণ জলের সহিত মিশ্রিত করিয়া, পান করিলে, বিশেষ 
উপকার দর্শে। ছুধের দোব নাশ করিবার জন্ত, অনেকে দুধ জাল দিয়া 
পান করিয়া থাকেন। কিন্তু যেখানে হুধ, স্তন-ছুগ্ধের পরিবর্থে ব্যবহার 
করিতে হইবে, সে স্থানে কদাচ দুধ জাল দিবে না, উহাতে কুহ্থম-কুস্ুম 
গরম জল মিশাইর়। লইবে। 

দুধ থিতাইলে, উহার উপরে যে তৈলের মত পদার্থ ভাসিতে থাকে, 
তাহাকে-ই মাটা বলে। মাটা হইতে-ই মাখম জন্মে। উদরে ধখন অন্ত 
কোন দ্রব্-ই ন। তলায্প, তখন-ও মাটা অনায়াসে খাওয়া যায় । মাটা- 
তোলা দুধে দ্বতের ভাগ অল্প দেখা যায়, স্থতরাং যে রোগীর দুধ জীর্ণ ন! 
হয়, তিনি স্বচ্ছন্দ মাটা-তোল। ছুধ ব্যবহার করিতে পারেন। 

হুধ জ্বাল দিলে, উহার উপরে যে দ্বৃতের ভাগ জমিয়া যার, উহাকে 
সর বলে। সর. উৎকৃষ্ট খা । 

মাখম তুলিয়া লইলে, যে ছুধ অবশিষ্ট থাকে, তাহাকে মাখম-তোল! 
ছুধ কহে। মাখম-তোলা-ছুগ্ধে ঘ্বতের ভাগ, মাট1-তালা দ্ধধ অপেক্ষা-ও 
অল্প; কিন্তু উহ! বিলক্ষণ পু্টি-কর। টাঁটুকা না হইলে ইহাতে অন্ন 
অন্ন-রদ জন্মে। টাঁটুক! মাটা-তোলা ছুধ প্রায় সকল রোগীর পক্ষে-ই 
ব্যবস্থা কর যাইতে পারে। 

দধি-ও পুষ্টি-কর খাদ্য । ঘোল তাৃশ পুষ্টি-কর নহে; কিন্তু সহজে-ই 
জীর্ণ হইয়া যায়। ইহাতে আমাশয় জন্মাইবার বা পেট কামড়াইবার-ও 
কোন আশঙ্ক। নাই । পেয় দ্রব্যের মধ্যেও ঘোল অতি তৃপ্ডি-জনক ; 
গাত্র-দাহ্র পক্ষে ঘোল বিশেষ উপকারী । 


৪৩ যোড়শ পরিচ্ছেদ 


ছুধ বা দধি মন্থন করিয়া, যে ঘ্বতের ভাগ পাঁওয়া যায়, তাহাকে-ই, 
নবনীত বা মাথম বলে। মাঁখম তুলিয়া, উত্তম-রূপে ধুইয়া ও ফেটাইয় 
লওয়া কর্তব্য । তাহা হইলে উহ! টাটকা থাকে এবং বিস্বাদ হয় না। 

বাহাদিগেন্র পাক-শক্তি ক্ষীণ, তাহারা-ও বিশুদ্ধ টাটকা মাথম সহজে-ই 
জীর্ণ করিতে পারেন; কিন্তু অধিক পরিমাণে খাওয়া কর্তব্য নহে। বাসি, 
বিশ্বাদ, হুর্গন্ধ বা উত্তপ্ত মাঁখম, অজীর্ণ ও অন্তান্ত রোগে অখাগ্ভ । খাইলে, 
আমাশয় উৎপাদন করিবে। মাখম বিশুদ্ধ কি না, দৃষ্টি, আম্বাদ ও গন্ধ' 
দ্বারা তাহা অনায়াসে-ই জানিতে পারা যায়। বিশুদ্ধ মাখমের বর্ণ উজ্জ্বল 
পীত। বিশুদ্ধ মাখম গলাইলে, অতি পরিষ্কার ঘ্ৃত প্রস্তত হইবে । বিশুদ্ধ 
মাখম জিহ্বাঁয় দিলে, সহজে-ই গলিয়৷ যাইবে এবং বেশ মোলায়েম বোধ 
হইবে । মাঁথমের স্-গন্ধ অধিক দিন থাঁকে। সুতরাং মাখম ভাঁল কি মন্দ, 
গন্ধ দ্বারা তাহ। তত-দুর ঠিক করিয়া জানা যাঁয় ন। 

চ11 চা অতি উৎকৃষ্ট পানার। তবেচা নিজে পুষ্টি-কর নহে। 
কিন্ত চিনি ব! দুধের সহিত মিশ্রিত করিলে, চা বিলক্ষণ পুষ্টি-সাধন করে। 
বাহ! হউক, তাদৃশ পুষ্টি-কর না হইলে-ও, চা স্ফত্তি-কারক। ইহাতে 
শিরার ক্ষীণতা দূর করে, বল রক্ষা করে এবং অন্তান্ত খাছ্-ও সত্তর জীর্ণ 
করায়। চা পান করিলে, শরীরের জড়তা দূর হয়, মনের তেজোবুদ্ধি ও 
তন্ত্রী দূর হয় এবং ক্ষুধা অনেক-ক্ষণ সহা কর! যায়। কিন্তু অধিক 
পরিমাণে চা পান করা অকর্তব্য। তাহাতে শরীর সুস্থ না হইয়া, বরং 
অনেক প্রকারে অন্ুস্থ-ই হইয়। থাকে । কাঁল চা অপেক্ষা সবুজ চা অধিক 
উত্তেজক, স্থতরাং অতি সাবধানে পরিমিত-রূপে পান করিবে । কাল-ই 
হউক, আর সবুজ-ই হউক, কৃত্রিম চা অপকারক। " 

কোল্ড চ! অতি তৃপ্তি-জনক, স্বাস্থ্য-কর, উপকারী পানীয়। ইহার 
বিশেষ উপকার এই যে, চ গরম জলের সহিত পান করিতে হয়, হুতরাং 
জলের দোষে সমুদায় ন& হইয়া! যায়। দেহ ধখন উষ্ণ থাকে, তখন চা 
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পান করিলে দেহ শীতল হয়; আবার দেহ যখন অত্যন্ত শীতল হয়, তখন 
চা পান করিলে, দেহ উষ্ণ হইয়া উঠে। চাখাইলে ছূর্বলতাঁর জন্য 
শিরঃগীড়া প্রার-ই তৎক্ষণাৎ নিবৃত্ত হয়। মাদক-দ্রব্য সেবন করিয়া! যে 
কষ্ট হয়, চা সেকষ্ট নিবারণ করে। আর চ! অহিফেনের বিষ দমন 
করে। 

যাহারা উদর পুর্ণ করিয়া আহার পায় না বা অপরিমিত-রূপে আহার- 
বিহার করে, যে সকল বালকের যথেষ্ট জীবনী-শক্তি জন্মিয়াছে, যাহা- 
দিগের লব্বদা-ই ঘর্মম হয় এবং যাহারা বহু-রোগপগ্রস্ত, তাহাদিগের পক্ষে চা 
অতি অপকারক। অতি প্রভ্যুষে চা পান করিলে-ও হানি হয়। 

অতিরিক্ত-ভোজী, নিদ্রা-শীল, বৃদ্ধ, যাহাদিগের ঘ্ম হয় না, এবং যাহা 
দিগের শিরা সকল উত্তম-রূপ সবল ও শক্ত হইয়াছে, তাহাদিগের পক্ষে চা 
অতি উপকারক। দিবসের শেধ-ভাগে বা অত্যন্ত উত্তাপের সময় চা 
পানে-ও উপকার দর্শে। 

চা শিশুকে পান করান কর্তব্য নহে। আর চা পান করিয়া! যাহার 
ক্ষুধ। মন্দ হয়, বন্ষঃস্থল ধড়-ফড় করে, মন উত্তেজিত হয়, নিদ্রা হয় না, 
তাঁহাদিগের চা পরিত্যাগ করা-ই কর্তব্য । 

চা প্রস্তুত করিতে হইলে, জল আগুনে চাপাইবে এবং আর একুটি 
পাত্রে চা রাঁখিবে। জল বখন বেশ ফুটিতে থ।কিবে, তখন এ জল, 
চার উপরে ঢালির়। দিয়া, ছুই মিনিট আন্দাজ ঢাকিয়া রাথিবে। তাহার 
পর গরম গাফিতে থাকিতে, অন্ত পাজে এ জল ছাকিয়া ঢালিয়৷ লইবে, 
এবং উপঘুক্ত-পৃরিমাণ “দুধ ও চিনি মিশাইয়া, গরম গরম পান করিবে। 
সকল-প্রকার প্রত্রিয়া অপেক্ষা ইহা-ই বিশেষ উপকারক । 

যে পাত্র অধিক-ক্ষণ গরম থাকে, তাহা-ই চা-পাত্রের উপযোগী। 
প্রন্তর বা মৃত্তিকা-নির্মিত পাত্র আদৌ চার পাত্রের উপযোগী নহে। 

সাহাদিগের দেহের মেদোবৃদ্ি হইবার সম্ভাবনা আছে, তাহার চার 
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সহিত চিনি ব্যবহার করিবে ন। কেহ কেহ চা'র সহিত লেবুর রস 
মিশ্রিত করিয়া পাঁন করেন । বস্ততঃ, লেবুর রসে চা জু-গন্ধি ও সু-স্বাহু 
হয় এবং তৃষ্ণা সহজে-ই নিবারণ করে। সব্দি হইলে, চার সহিত 
আদার রস মিশাইয়া, পান কর! ভাল। 

হাক । কাফির গুণ চারই সমান। তবে কাঁফি, চা অপেক্ষ। 
অধিক উষ্ণ, উত্তেজক ও গুরু, এবং উহাতে নাড়ীর তেজ ও চাঞ্চল্য বৃদ্ধি 
করে। যাহা হউক, কাফি ক্ষুধা ও পরিশ্রমের শাস্তি করে । কাহার-ও 
কাহার-ও পক্ষে কাফি বিরেচক; আবার কাহার-ও কাহার-ও পক্ষে ধারক 1 
শীতের সময় কাফি পান করিলে, গাত্র উব্চ হয় । আবার উত্তাপের সময় 
কাফি দ্সিপ্ধ-কারক। উত্তাপে ভ্রমণ এবং পুর্ণ আহার করিতে না পারিয়া, 
ধাহারা অন্ুস্থ হইয়াছেন, কিংবা! চিন্তা ও অপরিমিত পরিশ্রম করিয়া, 
বাহাদিগের উদরাময় জন্মিয়্াছে, কাফি পান করিলে তাহাদিগের উপকার 
দর্শে। কাফি অতিরিক্ত পান করিলে জর-ভাব হয়; বক্ষঃস্থল ধড়ফড় 
করে , মনের উদ্বেগ জন্মে ? খিরঃগীড়া হয়; নিদ্রা হয় না; শিরা সকল 
উত্তেজিত হয় এবং অতি ভ্রম জন্মে। কাফি-ও চার মত প্রস্তত কৰিবে। 
তবে অগ্রে কাফি-গুলি চূর্ণ করিতে হইবে । ্‌ 

, লাগু। সাগুড অত্যন্ত লঘুপথ্য অথাৎ সহজে জীর্ণ হয়, এ-জন্ত 

চিকিৎসকের! উহ! পথ্যে ব্যবস্থা করিয়া! থাকেন। সকল প্রকার রোগেই 
সাশু পথাক্ধপে বাবহার করিতে পারা যার়। কিস্ত রোগীর অবস্থা ও 
রোগ-বিশেষে উহার রন্ধনের নিয়ম ভিন্ন ডিন্ন প্রকার । 

জল-সাগু ।--সাগ্ড এক ছটাক, চিনি বা “মিছরি দুই ছটাক, জল 
এক সের । প্রথমতঃ শীতল জলে সাগু-গুলি উত্তম-রূপে ধৌত করিয়!, 
এক সের শ্বীতল জলে অন্ততঃ এক ঘণ্ট। ভিজাইম়! রাখিবে। পরে ,জল- 
মমেত এ সাগ্ড-গুলি একটি পাকণ্পরান্রে করিয়! জালে চড়াইবে। সাগু 
রীধিবার পক্ষে মু জাল-ই প্রশস্ত । যত-ক্ষণ উহা জালে, থাকিবে। তত- 
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ক্ষণ সর্বদা একটি কাঠি বা! খুস্তি দ্বারা নাঁড়িবে। নাড়িতে-নাঁড়িতে ভাল 
রকম সিদ্ধ অর্থাৎ ভাতের মাড়ের নায় হইলে, তখন উহাতে চিনি বা 
মিছরির গুড়া দিবে, এবং আধ সের জল থাকিতে নামাইয়া লইবে। 
কোন কোন রোঁগীর মুখ এত-দূর বিকৃত হইয়া উঠে যে, তাহারা 
জল-সাগু খাইতে অনিচ্ছা প্রকাশ করিয়া থাকেন, এ-জন্ঠ চিনি বাঁমছরি 
দেওয়ার সময়, তাহাতে দাঁরুচিনির কুচি দুই রতি, ছোট এলাচের দাঁন! 
এক রতি এবং কমলালেবুর খোস! এক সিকি দিয়া! পাক করিলে, উহার 
আশম্বাদন অপেক্ষাকৃত সু-স্বাদু হয় । সৃতরাঁং, উহা রুচি-জনক হইয়া উঠে । 
মিষ্ট-সাগড ভাল ন! লাগিলে, উহ! কেবল-মাত্র জল দিয়া সিদ্ধ করিয়! 
তাহাতে অন্প-পরিমাণ পাতি বা কাগজি লেবুর রস এবং লবণ মিশাইয়া, 
পথ্যে ব্যবহার হইতে পারে । লেবুর রস যে সকল রোগীর পক্ষে অহিত- 
কর বোধ হইবে, তাঁহাদিগের জন্য লেবুর পরিবর্তে উহার স্থু-গন্ধি পাতা! 
জল-সাগুর সহিত চট্টকাইয়! লইলে-ও চলিতে পারে । 
ওলাউঠা প্রভৃতি যে সকল উদরাময় রোগে অর্থাৎ যে সময় পেটে 
কোন-প্রকার দ্রব্ই পরিপাক হয় না, রোগী অত্যন্ত দুর্বল হয়, সে 
সময় অন্ত প্রকারে সাগু প্রস্তুত করিতে হয়। অর্থাৎ উহা শ্রীতল 
জলের সহিত জালে বসাইয়া, সিদ্ধ করিতে হইবে। কাঠি বা খুস্তি দ্বার! 
সর্বদ। উহা ন1 নাড়িরা, অমনি পাক-পাত্রটি জালে রাখিবে। বেশ স্ু-সিদ্ধ 
হইলে, জ্বাল হইতে নামাইয়া, এক-খাঁনি পরিষ্কত নেক্ডায় ছাকিয়া লইবে; 
কিন্তু ছ্বাকিবার সময় তাহা না টিপিয়া, টিলা-ভাবে এ নেকুড়া তুলিয়া ধরিলে, 
থে পাতলা জলবৎ পদার্থ বাহির হইবে, তাহাই রোগীর পক্ষে প্রশস্ত । 
হুল্ব-জ্না গু | _সাণ্ড এক ছটাক, চিনি বা মিছরি ছুই ছটাক, অল 
আধ সের, ছুধ আঁধ সের। জল-সাগু অপেক্ষা দুধ-সাগু খাইতে ভাল এবং 
বল-কর । এজন্য চিকিৎসকেরা রোগ-বিশেষে রোগীদিগের বল-বৃদ্ধির 
জন্য ছুধ-সাঁগড পথ্য ব্যবস্থা 'করিয়। থাকেন। ছুধ-সাগ বীধিতে হইলে 
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প্রথমে জল-সাগু প্রস্তুত করিবার নায়, সাগু-গুলি শীতল জলে বেশ 
করিয়া ধৌত করত, আধ সের জলের সহিত এক ঘণ্টা ভিজা ইয়। রাখিবে। 
এ-দিকে ছুধ অল্প গরম করিয়া অর্থাৎ এক বলকের পর, তাহাতে 
মিছরির গু'ড়া বা চিনি দিয়া, নামাইয়া ঢাকিয়! রাখিবে। পরে জল-সাগ 
প্রস্ততের স্টায় সাগু-গুলি একটি পাঁক-পাত্রে করিয়া মৃদু জালে চড়াইবে, 
এবং খুন্তি বা কাঠি দ্বার! বেশ করিয়া নাড়িয়া-চাঁড়িয়া দিবে। কারণ, 
ভাঁল-রূপ নাড়াচাড়া না হইলে, উহা! চাঁপ বাঁধিয়া যাইবে । বখন দেখিবে, 
দাঁনা-গুলি বেশ সিদ্ধ হইয়াছে, তখন পুর্ব-রক্ষিত ছধ এক-খানি পরিষ্কৃত 
কাপড়ে ছ"কিয়া, এ সাগুর উপরে ঢালিয়া দিবে। যখন দেখিবে, জ্বালে 
অরিয়া আধ সের মান্মর অবশিষ্ট আছে, তখন নামাইবে। চিকিৎসকের 
ব্যবস্থা এবং রোগীর অবস্থান্রসারে এই সময় উহাতে ছোট-এলাচের দীন। 
এক রতি, দাকুচিনার কুচি ছুই রতি দিয়া, একবার ফুটিয়া উঠিলে-ই 
নামাইবে, এবং দশ মিনিট পরে উহা! আহারে ব্যবহার করিবে । জল- 
সাগ্ড কিংব হুধ-সাগু কুসুম-কুস্থুম গরম থাকিতে আহার কর! সু-পরামর্শ। 

ছুধ-সাগু প্রকারান্তর ।--প্রথমে আধ ছটাক সাগুদানা, এক পোনা! 
কীচা ছধে দেও, এবং উহা মদ জালে সিদ্ধ কর। ফুটিবার সময় উপরি- 
ভাগে যে ফেনাবৎ পদার্থ ভাসিয়৷ উঠিবে, তাহা! তুলিয়া ফেল, এবং সর্বদ! 
নাঁড়িতেখখাক। পরে ক্চি-মত তাহাতে পরিষ্কত চিনি, মিছরি কিংবা 
বাতাস৷ দিয়া, মিশাইয়া! লইলেই মিষ্ট আন্বাদনের সাগু প্রস্তত হইল । 

যে সকল রোগী রক্তামাশয় প্রভৃতি উদারাময়'রোঁগে অত্যন্ত হুর্বল, 
পাঁক-শক্তি অতি ক্ষীণ, তাহাদিগের জন্য সাগু রীধিতে হইলে জল কিংবা 
ছরধের সহিত ছুই চারিথাঁনি বেলশু'ঠ ব্যবহার করা ভাল। আর গো- 
ছধের পরিবর্তে ছাগ-ছুধ অত্যন্ত উপকারী। সাগু, বাপি এবং এরারুট 
প্রভৃতি পথ্য-রন্ধনের সময়, আমাশম্-রোগের অবস্থ। বুঝিয়া, ছাগছুদ্ধ ও 
(বেল-শুঠ ব্যবহৃত হইতে পারে। 
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শাগুল্র হ্িছুড়ি । অনেক রোগী, বিশেষতঃ বালক-বাঁলিকা- 
গণ, সহজে জল-সাগু বা ছুধ-সাগু খাইতে চাহে না; এ-জন্ত চিকিৎ- 
সকের! তাহাদিগকে ভুলাইবার নিমিত্ত, সাগুর খিচুড়ি পথ্যে ব্যবস্থা 
করিয়। থাকেন। সকল-প্রকার রোগীর পক্ষে সাগুর খিচুড়ি ব্যবহার 
নিষিদ্ধ । বিশেষতঃ, উদরাময় ও আমাশয় প্রভৃতি রোগ-গ্রস্ত ব্যক্তিদিগকে 
কখন-ই উহ! ব্যবহার করিতে দেওয়া উচিত নহে । অপরাপর রোগ ও 
পেট-ভার এবং ক্ষুধা-মান্য থাকিলে উহা সম্পূর্ণ অব্যবস্থের। এরূপ 
স্লে জল-সাপ্ত ও ছুধ-সীগ্ত-ই এক-মাত্র ব্যবহার্য । যেরূপ নিয়মে সাগুর 
খিচুড়ি রীধিতে হয়, নিয়ে তাহা পাঠ কর। 

উপকরণ ও পরিমাণ ।-_-সাগু ছুই তোলা, মোনা-মুগ ব। গোটা মস্তু- 
রের ভাল ঢুই তোল, লবণ ছয় আন, হ্রিদ্রা-বাট। এক সিকি, ধনে- 
বাট! এক সিকি, জীরা-মরীচ-বাট। দেড় আনা, ছে'ট-এলাঁচের দীন ছুই 
রতি, দ্বৃত বা মাখম আধ কাঁচ্চা, জল আধ সের । 

সাগ্ড ও ডা"ল-গুলি বেশ করিয়া? ঝাঁড়িয়া-বাছিয়ী, শীতল জলে 
ধুইয়া, আধ সের জলের সহিত একটি পাক-পাত্রে উনানে মুছু 
জ্বালে চড়াও । জল গরম হইলে, এক-বার কাঠি দ্বারা নাড়িয়া-চাড়িয়! 
পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিরা রাখ । খুব ফুটিতে আরম্ভ হইলে, ঢাকুনিটি 
খুলিয়', হরিদ্রো ও ধনে-বাট। দিয়, উত্তম-রূপ নাড়িয়া-চাঁড়িয়া, 'পুনর্ববার 
ঢাকিয়া দেও। এই-রূপে কিছু-ক্ষণ জাল পাইলে, বেশ জু-সিদ্ধ হইয়া 
আসিবে । ফত-ক্ষণ পর্য্যস্ত দেখা যাইবে যে, জল ও সাপ স্থ-সিদ্ধ হইয়া 
মিশামিশি না হইয়াছে, তত-ক্ষণ মধ্যে মধ্যে পাঁক-পাত্রের ঢাকৃনি খুলিয়া 
নাড়িয়া-চাড়িয় দিয়া, পুনরায় ঢাকিয়। বাখিবে; এবং স্ু-সিদ্ধ হইয়া! 
আসিলে, তাহাতে লবণ, ছোট-এলাচ ও দারুচিনি দিয় এক-বার নাড়িয়া- 
চাড়িয়! ঢাকিয়া রাখিবে। এই সময় জীরা-মরীচ-বাটা ও লবণ অল্প- 
পরিমাঁণ্‌ জলে গুলিয়া, উহাতে ঢালিয়া দিবে । যখন দেখা যাইবে, বেশ 
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ফুটিতেছে, তখন তাহাতে স্বৃত ব! মাখম দিয়া, ঘন-ঘন নাড়িয়া-চাড়িয়! 
নামাইয়া, অন্ততঃ কুড়ি মিনিট পধ্যস্ত ঢাকিয়া রাখিবে। অনন্তর, 
ঢাঁকৃনি খুলিয়া, আহারের সময় এক-বাঁর নাঁড়িযা-চাঁড়িয়া দিলে-ই, 
রোগীর উপযুক্ত: পথ্য প্রস্তত হইল। 

হোমিওপ্যাথিক-মতে চিকিৎসা হইলে, জল-সাগু, দুধ-সাপ্ড এবং 
সাগুর খিচুড়িতে কোঁন-প্রকার মসলা! দেওয়া উচিত নহে। তবে 
সাগুর খিচুড়িতে কেবল-মাত্র হরিত্রা ও লবণ ব্যবহৃত হইতে পারে । 

সাগুর গুণ_ লঘু পথ্য ও পুষ্টি-কর এবং ধারক । 

এলানিভ্ট ॥ অধিক দিনের এরারুট হইলে, উহা! বিশ্বাদ হইয়া 
থাকে, এ-জন্য টাট্কা এরাঁরুট পথ্যে ব্যবহার করা উচিত। 

প্রথমে চা-চামচের ছুই চামচ এরারুট, বড় ছুই চাষ্চ কাচা দুধে 
ভিজাইয়া রাখ । খন দেখিবে, উহা দুধে ভিজিয্া বেশ যিশিয়া গিয়াছে, 
তখন তাহাতে আর তিন ছটাক গরম ছুধ ঢালিয়! দাঁও। পরে একটি 
পরিষ্কৃত পাঁক-পাত্রে করিয়। মুছু জালে “চড়াইয়া, তিন চারি মিনিট 
কাল অনবরত নাড়িতে থাক। অনন্তর, তাহাতে পরিষ্কৃত চিনি, 
মিছবির গুঁড়। অথবা বাতাম! দিয়া নামাইয়া লও। রুচি অনুসারে 
মিষ্ট দেওয়। আবশ্তক। অধিক মিষ্ট হইলে রোগীর মুখে ভাল লাগে 
না, ইচ্ছা! হইলে খাইবার'্পসময় রুচি-অনুসারে মিষ্ট ব্যবহার করিতে পারা 
যায়। কেহ কেহ সাগুর ন্যায় এরারুট-ও, দুধ না দিয়া কেবল-মাত্র 
জ্বালে চড়াইয়। থাকেন, এবং উহ। ফুটিয়া কিছু জল মরিয়া আসিলে, 
তাহাতে অল্প-পরিমাণ ছুধ ও মিষ্ট দিয়া নামাইয়া লয়েন। ফলত: 
রোগীর অবস্থা এবং চিকিৎসার ব্যবস্থাহ্থসারে ছুধ ব্যবহার করা-ই 
স্ব-পরামর্শ। 

কখন কখন জল-সাগ্, জল-এরারুট এবং জল-বালি, মাছের ঝোল, 
মাংসের যুষ এবং পোর্ট কিংবা ত্রাপ্ডির সহিত বাবহৃত-ও হইয়া থাকে। 
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হাতিল॥। রোগীর পক্ষে বালি একটি স্ু-পথ্য ; উহা আহার 
করিলে, পেট ঠাণ্ডা এবং বল বৃদ্ধি করিয়া থাকে । রোগীকে প্রত্যহ 
এক-রূপ পথ্য ন1 দিয়, সাণ্ড, এরারুট এবং বালি পরিবর্তন করিয়া 
আহারের ব্যবস্থা কর। ভাল । 

বড় এক চামচ বালি, এক ছটাক ঠাণ্ডা জলে ভিজাও | য্ত-ক্ষণ 
জলের সহিত মিশ্রিত না হইবে, তত-ক্ষণ নাড়িতে থাক। অনন্তর, 
তাহাতে এক পোয়া গরম জল ক্রমে ক্রমে ঢালিরা, নাঁড়িতে থাক। 
পরে জ্বালে দশ মিনিট রাখিয়া সিদ্ধ কর, কিন্তু নাড়া বন্ধ করিবে 
না। এই সময় রোগীর রুচি-অন্সারে উহাতে পরিমীণ-মত লবণ ব! 
চিনি মিশাইতে পারা যায়। চিকিৎসকের ব্যবস্থান্ুসারে জলের 
পরিবর্তে গরম দুধ মিশ্রিত করা! যাইতে পারে; কিন্তু অনবরত 
নাঁড়িতে হহবে। 

এলালভউ-পুভিৎ | প্রথমে আধ আউন্স (অর্থাৎ প্রায় এক 
কাচ্চা ) এরারুট, আধ আউন্স দুধ, একট। ডিম, সিকি আউন্স ( অর্থাৎ 
প্রা আধ তোঁল। ) মাখম, এবং চাঁঁচামচের এক চামচ নিম্মল দাঁন।- 
দার চিনি বা মিছরির পড়া সংগ্রহ করিয়া লইবে। পরে এরারুট, ছুধ 
ও চিনি বা ম্ছিরির গুড়া একত্র মিশ্রিত করিয়া, ছুধ-এরারুট যেরূপে 
জাল দিতে হয়, সেই-দূপে জাল দিয় উত্তম-বূপে মিশাইয়া লইবে, এবং 
তাহ1 শীতল হইলে, ভিমট। ভাঙ্গিয়া, তাহার কুক্থম অর্থাৎ হ*ল্দে অংশ 
তাহাতে মিশ্রিত করিয়া, নাড়িতে থাকিবে । অনস্তর সেই মিশ্রিত 
দ্রব্য, একটা মখম-মাখান পিষ্টক-পান্রে চালিয়া, আস্তনের উপর বলা 
ইয়া দিবে, কিছু-ক্ষণ পরে যখন দেখিবে, উহা ঈষৎ লাল্ছে 
হইয়াছে, তখন নামাইয়া, অল্প গরম থাকিতে থাকিতে রোগীকে খাইতে 
দিবে। | 

দুল-টেপিওক্চ1॥ ইহ! প্রস্তত করিতে হইলে, অগ্রে আধ 
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আউন্স টেপিওকা, আধ পাইণ্ট দুধ, এবং চা-চাঁমচের এক চামচ পরিষ্কৃত 
চিনি বা মিছরির গুঁড়1 সংগ্রহ করিয়। লইবে। সাগুর ন্যায় টেপিওকা 
প্রথমে জলে ভিজাইয়] রাখিবে, এবং পরে সাগু পাক করার ন্যায় ধীরে- 
ধীরে জাল দিয়! দুধের সহিত পাক করিবে । কিন্তু সাগু যেমন সহজে 
সিদ্ধ হয়, টেকিওক1 সেরূপ সহজে পিদ্ধ হয় না বলিয়া উহাকে আধ 
ঘণ্টা অতি মছু-ভাবে জাল দিয়! স্-সিদ্ধ করিতে হয়। ইহা-ও সাগুর 
ন্যায় গরম এবং ছুধের সহিত পান করায় রোগীর পক্ষে বল-কারক হয়। 

'্মাঁড়ি। প্রথমে একটা পাত্রে কিঞ্চিৎ জৈ-চূর্ণ রাখিয়া, তাহাতে 
থানিক ঠা জল ঢালিয়। দিয়।, কুড়ি মিনিট ভিজাইয়া রাখিবে। পরে 
এক-খানা চামচের দ্বারা জৈ-চুর্ণ আটকা ইয়া রাখিয়া, জলট উত্তম-রূপে 
নিড্ড়াইয়া লইবে, এবং সেই নিড্ড়ান জল এক-খানা কড়ায় ঢালিয়া, 
আগুনের মৃহু আচে ফুটিয়া উঠ। পর্য্যন্ত নাড়িভে থাকিবে । এই-রূপে 
দশ মিনিট সিদ্ধ করিবে; কিন্ত লাবধাঁন, যেন পুড়িয়া বা ধরিয়া না যায়। 
অনন্তর আগুনের উপর হইতে নামাইয়া, 'উহাতে পরিমাণ-মত চিনি ব 
মিছরির গুঁড়া মিশাইয়া, ঈষদুষ্ণ থাকিতে থাকিতে রোগীকে খাইতে 
দিবে। চিনি না দিয়া, আধ আউন্স টাট ক! মাখম মিশাইয়১ও খাইতে 
দেওয়! যাইতে পারে । আবশ্তক বোধ করিলে, জলের পরিবর্তে দুধ 
দিয়া-ও উহ্ী পাক করা যীয়, এবং একটু লবণ-ও মিশ্রিত. করা যাইতে 
পারে। মাড়ি বল-কারক ও. ঘম্ম-জনক খাস্ভ। 

অআন্-ক্মঙ্ড । একটি ছোট তেল-মাখা বাটির এক বাটি অতি 
পুরাতন সরু চা*ল লইবে। প্রথমে চা"ল-গুলি উত্তমরূপে বাছিয়া, 
পরিষার করিয়া ধুইয়া, একটা মাটার হীড়িতে পূর্বোক্ত বাটির বাইশ 
বাটি জল দিয়া, তাহাঁতে-ই চা*ল-গুলি ঢালিক্া দিবে। চা*ল লইবার 
সময় বাটিতে চুর দিয়া লইও না; কারণ, জল মাঁপিবার সময় জল ত 
আর চুর দিয়া লইতে পারিবে না। অভগ্রব বাটির খে পর্যাস্ত জল 


৩১ 


পাক-প্রণালী | ৪৮২ 


মাঁপিতে পারিবে, চা”লও সেই পর্যন্ত মাপিয়া লইবে। পূর্ববোক্ত-রূপে 
চাল-জল একত্র করিয়া জালে চড়াইয়া, এক ঘণ্টা সিদ্ধ করিবে। 
অধিক জাল দিও না; কারণ, তাহা হইলে জল মরিয়া যাইবে, অথচ 
ভাত সিদ্ধ হইবে'না। ভাত গল1-গল1 হইলে নামাইয়া, গরম থাকিতে 
উত্তমরূপে চট কাইয়া একখানা পরিষ্কৃত মোটা কাপড়ে ছাকিয়া লইবে, 
এবং রোগীর রুচি অনুসারে একটু কাগজি বা পাতিলেবুর রস কিঞ্চিৎ 
লবণ ব1 চিনি মিশ্রিত করিয়], রোগীকে খাইতে দিবে । আবশ্তক বোধ 
হিত কিছু দুধ-ও মিশাইর়। দিতে পার। 


করিলে উহার সহিত 
হই-ক্মত্ঞ 1-_একট। মাটার পাত্রে কিছু জল দিয়া আগুনের উপর 
চড়াইয়!, জাল দিতে থাকিবে। জল খুব ফুটিয়! উঠিলে, নামাইয়।, 
সঙ্দে সঙ্গে তাভাতে কিছু খই ছাড়িয়া দিয়া, পাচ মিনিট ঢাঁকির়া 
রাখিবে। পরে ঢাক। খুলিদ্বা, অন্ন-মণ্ড ঘেরূপে ছাকিতে ও খাওয়াইতে 
হয়, সেইবপ ছাকিয়। লইয়া, রোগীকে খাইতে দিবে । 
জোলীজ জ্ঞাত 1 প্রথমে পুরাতন সরু গোটা চাল এক 
তোলা আন্দাজ লইয়া, তাহা উত্তমরূপে ধুইয়া পরিষ্কার করিবে। 
পরে একটা মাটার হ্াড়িতে আধ সের আন্দাজ জল দিয়া, ভাহাত্রে 
ধোয়। চা'ল-গুলি ঢালিয়া দিবে, এবং উনানে বসাইবে ; আধ ঘণ্টা 
জাল দিবে । . ভাত বেশ স্থু-সিদ্ধ হইলে, নাখাইমা তাহার ফেন গালিরা 
ফেলিবে, এবং ঠাণ্ডা হইলে, আবশ্টাক-মত কিঞ্চিৎ লবণ বা চিনি 
মিশ্রিত করিরা, রোগীকে খাইভে দিবে। রোগীর রুচি-অন্ুসারে 
ইহার সহিত একটু কচি পাতি বা কাগজি লেবুর রস থিশাইয়া-ও 
দেওয়া যাইভে পারে। এই ভাতে স্ু-দ্রাণ কর! আবশ্ক হইলে, 
রাঁধিবার সময়ে উহার সহিত একটু দারুচিনি দিতে পার। এই-নূপ 
ত বেশ বল-কারক ; ইহাতে পেট ঠাণ্ডা রাখে; এ-জন্ঠ সর্ব-প্রকার 
উদরাময়-ফোগীর পক্ষে ইহা স্থ-পথ্য | 
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ছুল্-ভ্ভাতভ। প্রথমে খুব পুরাতন সরু গোটা চাল এক তোল। 
আন্দাজ লইয়া, তাহা উত্তম-রূপে ধুইয়া পরিষার করিবে। পরে 
তাহার সহিত আধ-সের দুধ ও আধ-তোল! চিনি মিশাইবে, এবং 
একটা মাটীর হাড়িতে ঢালিরা, সছু স্বাচে চড়াইয়া ধীরে-ধীরে জাল 
দিতে থাকিবে । ভাত স্থ-সিদ্ধ হইয়া নরম হইলে, নামাইয়! লইবে, 
এবং ঈষদুষণ থাকিতে থাকিতে রোগীকে খাইতে দিবে । রোগীর পক্ষে 
ইহা বেশ বল-কারক পথ্য । 

নাতে ভ্রথথ২ (ঝোল বা স্বরুয়। ) ১ম প্রকার । 
গ্রথমে আধ-নের টাটকা কচি মাংস লইয়া, তাহার চর্ধি উত্তম-রূপে 
বাছিয়। ফেলিবে, এবং খুব ছোট-ছোট করিয়া কাটিয়া লইবে। 
তাহার পর আব ছটাক পুরাতন সরু গোটা-গোটা চা"ল উত্তম-বূপে 
ধুই়! পরিষ্কার কয়! লইবে, এবং মাংস-খগ্ু-গুলিতে চাঁচামচের সিকি 
চামচ লবণ দিশাইফা, এক-খানি কড়াতে চা'ল ও মাংস রাখিয়া দ্িবে। 
অনন্তর কড়াতে গ্রায় চৌদ্দ ছটাক আন্দাজ ঠা! জল ঢালিয়া দিয়া, মৃছু. 
আঁচে ধীবে-ধীরে জাল দিতে থাকিবে এবং উপরে সরের মত যাহা 
ভাসিয়। উঠিবে, তাত আস্তেআস্তে তুলিয়া ফেলিয়। দিবে । এইরূপে 
এক ঘণ্টা জাল দিবার পর, মাংশ-খগ্ু-গুলি সমস্ত তুলিয়া ফেলিয়া 
গরক্ধ্খাকিতে, থাকিতে রোগীকে খাইতে দ্রিবে। চাঁল না দিয়া, চাউ- 
লের গু'ড়া, ময়দা, বালি, ভূট্রা-চূর্ণ, টেপিওকা ব! সাগু দেওয় যাইতে 
পারে। চালের গড়া, ময়দা, বালি, ভুট্রা-চুর্ণ দিতে হইলে তাহা ঠাণ্ডা 
জলে গুলিয়া, ব্রথ. নামাইবার পনর মিনিট পূর্বে তাহাতে মিশাইয়া 
দিবে। টেপিওক। বা সাগু দিতে হইলে, তাঁহ। প্রথমে এক ঘণ্টা ঠাণ্ডা 
জলে ভিজাইয়। রাখিয়া মাংস ও জলের সহিত এক-সঙ্গে কড়ায় দিয়া 
জাল দিয়! লইবে। 

য় প্রকার। পূর্বোক্ত-প্রকারে মাঁংস ক্ষুদ্র সুর করিয়া কাটিয়া 
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লইয়া একট! কড়ায় বা হাড়িতে জল দিয়া, তাহাতে সেই মাংস এবং 
গোটা-কতক আস্ত ধনে ও গোলমরীচ ছাড়িয়া দিবে, এবং উনানে 
বসাইয়া অতি ধীরে-ধীরে জ্বাল দিতে থাকিবে । উপরে সরের মত 
যে চবিবি ভাপিয়৷ উদিবে, তাহা আস্তে-আস্তে তুলিয়া ফেলিবে। মাংস 
বেশ স্থ-সিদ্ধ ও গলা-গল। হইলে, নামাইয়। চটুকাইবে এবং এক-খানা 
পরিষফ্ষার নেকৃড়ীতে ছাকিয়া, পরিষ্কত শিশিতে রাখিয়া দিবে। 
রোগীর. অবস্থা বুঝিয়া, শুদ্ধ এই ব্রথ ছুই এক চাঘচ বা কিঞ্চিত ত্রাপ্ডির 
সহিত মিশাইয়া, রোগীকে খাইতে দিবে । এই-রূপ প্রস্তত ব্রথও 
পাচ ছয় ঘণ্টা অবিকৃত থাকে ; তাহার পর নষ্ট হইয়া যায় । সৃতরাং এ 
সময়ের পরে, পুনর্বার নৃতন করিয়া ব্রথ, প্রস্তুত করা আবশ্তক। 

একটি কথ! বিশেষ-রূপে মনে রাখিবে, রোগীর জন্ত ব্রথ, মাছের 
ঝোল, বা অন্য ঘে কোনও ব্যগ্রনাদি প্রস্তত করিবে, ভাহার কিছুতে-ই 
অধিক মসল! দিয়া পাক করিবে না । কারণ; এঁ-রপ মসলা-সংযোগে-ই 
খাছ গুরু-পাঁক হইয়া পড়ে, এবং' রোগীর দূর্বল পাক-ন্ত্র তাহা জীর্ণ 
করিতে পারে না। 

রভডিল স্নোল্রক্ষবী। ইহা প্রস্তত করিতে হইলে এক পোয়া 
ওজনের এক-খানা বাদি পাউরুটি, প্রার তিন পোয়া পরিমিত জল, 
এব আধ কীচ্চা পরিষ্কৃত চিনি বা মিছরির গড়া সংগ্রহ করিয়া লইবে। 
প্রথমে রুটি-খানিকে বেশ পাভ্ল! করিয়া কাটির।, আগুনের উপর এমন 
ভাবে সেঁকিয়া লইবে, যেন রুটির খণ্ড-গুলি ঈষৎ লাল্চে হয়, অথচ 
পুড়িয়। না যায়। তাহার পর নির্দি্ই পরিমাণ জল ও চিনি বা 
মিছরির গুণ্ডা একত্রে এক-খান! কড়ায় ঢালিয়া আগুনের উপর 
চড়াইয়া, তাহাতে ক্ষটির টুকৃর1-গুলি ছাড়িয়! দিবে, এবং যতক্ষণ পর্যযস্ত 
উহা যোরব্ব। আকারে পরিণত না হয়, তত-ক্ষণ পর্যন্ত ধীরে-ধীরে 
জাল দিতে থার্কিব। মোরব্ধার মত হইলে, নামাইয়া, উষ্কাবস্থাতেই 
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ছাকিয়া লইবে, এবং গরম থাকিতে-থাকিতে রোগীকে খাইতে দিবে । 
রোগীকে কেবল এই মোরব্বা-ও দেওয়া যাইতে পারে, অথব। চা ব! 
কাফির সহিত মিশ্রিত করিয়-ও দেওয়া যাঁয়। 

৫টা-ওক্সাটীল্ল। এক-খান! পাউরুটি লইয়া, পাত্লা-পাত্লা 
চাঁকা-চাকা করিয়। কাটিবে, এবং তাহারই এক চাক! লইয়া, তাহার 
দুই পিঠ আগুনে এমন করিয়া সেঁকিবে, যেন বেশ কটা-কট! হয়, 
অথচ পুড়িয়া না যায়। তাহার পর সেই সেঁক। রুটি একট! কুঁজা ব! 
অন্য পাত্রে রাখিয়া, তাহাতে আধ সের ফুটন্ত জল ঢালিঘ্া দাও, 
এবং যতক্ষণ বেশ ঠাণ্ডা ন! হয়, ততক্ষণ ঢাকিয়া রাখ । শীতল হইলে-ই 
টোষ্ট-ওয়াটার প্রস্তুত হইল। ইহা! বেশ ্গিপ্ব-কারক ও ঠাণ্তা। 

লেন্নমন্েড২। প্রথমে একটা! পাতি বা কাঁগজি লেবুকে টেবি- 
লের উপর বারংবার ঘুরাইয়া নরম করিয়া লইবে, এবং তাহার গা 
হইতে পাত্ল! করিয়া, ছাল চাচিয়া ফেলিবে। পরে তাহার আগা 
€ গোড়ার সরু-ভাগ খানিকট1 করিয়া! কাটিয়া ফেলিয়া দিয়া, একটা 
পাথরের বা কাচের বাটিতে তাহার রস নিড্ড়াইয়া লইবে। অনন্তর 
সেই রসে অর্ধেক ছাল ও আধ পাইণ্ট গরম জল ঢালিয়! দিবে, এবং 
যত-ক্ষণ না বেশ ঠাণ্ডা হয়, তত-ক্ষণ বাটিটি বেশ করিয়া ঢাকিয়। 
রাখিষ্ঞ্ক। অনন্তর "ঠাণ্ডা হইলে, ছাকিয়া লইয়া ব্যবহার করিবে । মিষ্ট 
করিবার জন্য উহার সহিত আধ ছটাক চিনি মিশাইয়া লইতে পারা 
যায়। কলিকাত! প্রতি বড় বড় সহরে কলে প্রস্তুত লেমন্ডে কিনিতে 
পাওয়া যায়। পল্লীগ্রামে তাহা পাইবার সম্ভাবনা নাই; স্থতরাং 
তথায় এই-রূপে লেমনেড, প্রস্তত করিয়। লইয়া, ব্যর্হার করা যাইতে 
পারে। লেমনেড, বেশ ঠাণ্ড ও স্িগ্ক-কারক। 


অল্লেখ্জেভ | ইহা প্রস্তত করিতে, একটা কর্মল! লেবু 


এবং এক পোয়। গরম জল আবশ্তক । জেমনেড, ষে খ্রণালীতে প্রস্তর 


রা 
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করিতে হয়, সেই প্রণালীতে ইহা-ও প্রস্তুত করা যাইতে পারে। লেম- 
নেডের ন্যায় ইহা-ও বেশ স্গিগ্ক-কারক। 
, ভিন্সেল জ্বভি ॥ ইহা প্রস্তুত করিতে একটা টাট্কা 
ডিম, চাচামচের এক-চামচ পরিষ্কৃত চিনি, আধ পাইণ্ট লোডার জল 
এবং একটু গরম ছুধ আবশ্যক | 

প্রথমে ভিমট! ভাঙ্গিয়া! কেবল তাহার কুন্ুম অর্থাৎ হলদে অংশ- 
টুকু লইবে। পরে তাহাতে চিনি মিশাইনা, এক-খান। কাঠের চামচ 
দিয়া, দশ মিনিট নাড়িতে থাকিবে । নাড়িতে-নাড়িতে যখন উহা 
সরের মত হইদ্লা উঠিবে, তখন উহাতে চাঁ-চাম্চের ছুই চামচ গরম ছুধ 
মিশ্রিত করিরা, যত-ক্ষণ পর্যন্ত বেশ নরম না হয়, ভত-ক্ষণ চাম্চ-দিয়। 
নাড়িতে থাকিবে । পরে উহ! একটি গেলাসে ঢালিয়া উহার সহিত 
আধ পাইণ্ট সোডার জল মিশাইয়।, রোগীকে খাইতে দিবে । ইহ! বেশ 
বল-কারক । 

চুপেল জল ॥। একটা পরিফার সাদা বোতলে খাঁনিকট। 
টাট্কা চুণ দিয়া, তাহাতে জল ঢালিয়া বোতলটি পূর্ণ করিবে, এবং 
বোতলটি ক্রমাগত নাঁড়িয়া-নাড়িয়া চুণ ও জল একত্র মিশাইয়! 
ফেলিবে। পরে বোতলের হছিপি বন্ধ করিয়া, এক রাত্রি রাখিয়া 
দিবে। পর-দিন প্রাতঃকালে দেখিবে, চুণ খিতাইযা বোতলের*্পনীচে 
জমিয়াছে, এবং উপরের জল স্কটিকবৎ নির্মল হইয়াছে । এই-বার 
ছিপি খুলিয়া, জলের উপরে যে সর পড়িয়াছে, তাহ। আস্তে-আন্তে 
ফেলিয়! দিবে, এবং পরিষ্কত জলটা অন্ত একটা পরিষ্কার বোতলে 
ঢালিয়া লইয়া, কার্ক দিয়া তাহার মুখ বন্ধ করিয়া রাখিবে। এই-কূপে 
প্রস্তুত চুণের জল বিশেষ উপকারী । 

শিশুদের পেটে ছুধ জীর্ণ না হইলে বা তাহাদের দুধ-তোলা রোগ 
হইলে, দুর্ধের সরি চুণের জল" মিশাইয়া খাওয়াইলে, বিশেষ উপকার 


হয়। বয়ক্ক রোগীদের-ও শুধু ছুধ সহ না হইলে, তাহাতে চুণের জল 
মিশাইয়! দেওয়। যাইতে পারে । কাহার-ও শরীরে কোন স্থান পুড়িয়া। 
গেলে, সম-পরিমাণ নারিকেল-তৈল ও চুণের জল একত্র ফেনাইয়া, এক- 
খানা পরিষ্কার সক নেকুড়া তাহাতে ভিজাইয়া, দগ্ধ স্থানের উপর দিয়া 
এবং তাহার উপর থানিক পেজা তুলা বসাইয়া, নেক্ড়া দিয়া বীধিয়া 
দিলে বিলক্ষণ উপকার হয়। ইহার তুল্য পোড়ার উৎকৃষ্ট গুঁধধ আর 
নাই। অতএব গৃহস্থ-ঘরে চুণের জল সর্বদা! প্রস্তুত থাকা উচিত । 

পল্ষষভ্ঞাদ্গালি হা গাঙ্গালেল হ্েণল। ওলাউঠা 
প্রভৃতি উদরাময়”রোগের পর, অন্নব্যবহারের পূর্বে, চিকিৎসকেরা 
রোগীকে গাদালের ঝোল পথ্যে ব্যবস্থা করিয়া থাকেন। গাঁদালের 
ঝোলে প্রায় কৌন-প্রকার মসল! ব্যবহৃত হয় না; হরিদ্রা-বাঁটা, ধনে- 
বাট। এবং লবণ জলে গুলিয়া, জালে চড়াইতে হয়। এবং ফুটিতে 
আরম্ভ হইলে, তাহাতে গাঁদালের পাতা ছাড়িয়া দিতে হয়। খানিক- 
ক্ষণ উহ! জালে থাকিলে, একটু ঘন হইয়া আসে, তখন তাহা নামাইয়া 
লইলে-ই গাদালের ঝোল প্রস্তুত হইল। কেহ কেহ আবার পূর্বে 
গাদালের পাতা না দিয়া, সম্বরা দেওয়ার সময় উহা! ফোড়ন দিয়া-ও 
পাঁক করিয়। লয়েন। 

* েপি২শুকী।, টেপিওকা ব্রাজিল-দেশীয় একপ্রকার উদ্ভিদ 
জাত খাছ্য। অত্যান্ত লঘু-পাক এবং পুষ্ি-কব বলিয়া, ডাক্তার-গণ 
উহ। পথ্যে ব্যবস্থা করিয়া থাকেন। সাগু, এরারুট, এবং বালির ন্যায় 
ইহা এ-দেশে বিক্রয় হইয়া থাকে । টেপিওকা রম্ধন-সন্বন্ধে বিশেষ 
কোন নিয়ম নাই । সাগু প্রভৃতি যে প্রণালীতে রীধিতেঃহয়, টেপিওকা 
রীধিবার নিয়ম-ও ঠিক সেই-রূপ। স্থৃতরাং উহ। বীধিবার স্বতন্ত্র নিয়ম 
লিখিত হইল না। 

পোৌল্েক্স ভ্াাতি। বালক-বালিকাদিগের উর্দ্ুরাময় রোগে 
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এবং অগ্নি-মান্দ্যে পৌরের ভাতি অত্যন্ত উপকারী । পোরে রীধিতে 
হইলে, কেবল-মাত্র ঘু'ঁটের জালে পাক হইয়া থাকে । ছুই কিংবা! আড়াই 
হাত বেড় এবং ষোল সতর আঙ্গুল উচ্চ করিয়! ঘুঁটে সাজা ইয়া, তাহাতে 
আগুন দিলে, পো প্রস্তুত হইল। অনন্তর, সেই ঘু'টের স্তবকের উপর 
হাঁড়ি চড়াইবে। পোরের ভাতের জন্ত খুব পুরাতন অথচ মিহি 
চাল-ই ভাল। 

প্রথমে চা'ল-গুলি উত্তম-বূপে ঝাঁড়িয়া ও হাত-বাছাই করিয়া ভাসা 
জলে বারংবার ধুইয়! লইবে। ধুইতে-ধুইতে খন দেখা যাইবে, চা*ল- 
ধোয়। জল, জলের স্বাভাবিক বর্ণের ন্যায় হইয়াছে, তখন পাক-পাত্রে 
ঢালিয়। দ্রিবে। অচরাচর যে-পরিমাণ জলে অন্ন পাক হইয়। থাকে, 
এই রন্ধনে তাহা অপেক্ষা জলের পরিমাণ কিছু বেশী দিতে হয়। 
হাঁড়িতে চাল ও জল দরিয়া, উহা জালে বসাইয়! রাখিতে হয়। 
ঘুঁটের মৃছু-মুছু জালে উহা! বেশ স্ু-সিদ্ধ হুইয়া আইসে। যখন দেখা 
ষাইবে, অন্ন বেশ স-সিদ্ধ হইয়াছে, তখন তাহার মাড় বা ফেন গালিয়া 
লইলে-ই পোঁরের ভাত পাক হইল । 

পোঁরের ভাত দুই-প্রকার নিয়মে রীঁধা হইয়া থাকে । উপরি-ভাগে 
যে নিয়মে লিখিত হইল, তাহা-ই রোগীর উপযুক্ত; আর এক-প্রকার 
নিয়মে পোরের্ ভাত পাক করিয়া, গৃহস্থ-গণ ছোট-ছোট ছেলে-মেভয়- 
দিগকে আহার করিতে দিয়া খাকেন। এই ভাতের মাড় গালা হয় ন[। 
তাহার! চাল ও জল এক-বারে, ছোট একটি হাঁড়িতে করিয়া, পূর্বোক্ত 
ঘু'টের স্ত.পের উপর চাপাইয়া থাকেন। জালে চাণল বেশ সিদ্ধ হইয়া, 
অবশেষে তাহ] জলের সহিত মিলিত হইয়া, ভাত হ্ইয়া উঠে। যদি-ও 
ইহ? আহারে এক-প্রকার মিষ্ট আশ্বাদনের হয়, কিন্ত ফেন থাকাতে, তাহা 
অত্যন্ত গুরু-পাক হইয়া থাকে । এ-জন্ত সুস্থ-দেহের পক্ষে-ই এরূপ ভাত 
প্রশস্ত । কো7াপ্রকার উদরাময় রোগে যেন একপ অন্ন ব্যবহৃত না হয়। 
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হাঁতি-গড়া। লি ও পাউিলভ্টি। এদেশে প্রথম- 
প্রকার রুটি খাওয়ার প্রথা অনেক কাল হইতে প্রচলিত আছে। ইয়ু- 
রোপীয়েরা শেষ প্রকার রুটি খাইয়! থাকেন। পাউরুটি ফাঁপা বলিয়া 
শীদ্র জীর্ণ হয়। এ-দেশের হাঁত-গড়া রুটি, বিশেষতঃ উত্তর-পশ্চিম 
অঞ্চলের চাপাতি কুটি নিরেট বলিলে-ও বল! যায়, এবং খাইলে শীত জীর্ণ 
হয় না; এ-জন্য তথাকার দরিদ্র লোকেরা অডহর-ডা”্ল দিয়া, এ রুটি 
দিনে এক-বার খাইলে, চব্বিশ ঘণ্টার জন্য নিশ্চিন্ত থাকে । গমের ময়দ! 
বা আটার রুটি সর্বাপেক্ষা উৎকৃষ্ট । সুজির রুটি বল-কারক, কেন-না, 
উহ! গমের গ্লুটেন বা সার পদার্থ । ময়দা বা আটাতে ষ্ার্চ ব আরা- 
রুটের মত অধিক অসার পদার্থ মিশ্রিত আছে । স্ৃজির পাউরুটি অতি 
উত্কৃষ্ট। এখানে রুটি-ওয়াঁলার! যে রুটি প্রস্তৃত করিয়া? বেচে, তাহাতে 
ম্রদার চা*লের আটা মিশ্রিত থাকে । ইহাতে বিশেষ হানি নাই, কিন্ত 
রান্তার ধারের দোকানে প্রস্তুত রুটিতে ধুলা ও বালি যথেষ্ট পরিষাণে 
মিশ্রিত থাকাতে, তাহা খাইলে পেটের অস্থুখ হয়। দেশীয় ব্রাহ্মণের 
যে কুটি ও বিস্কুট বিক্রয় করে, তাহাতে অর্ধ-ভাগ চালের আটা আছে। 
এ-জন্য তাহা অপেক্ষা! অন্ন ভাত খাওয়াই শ্রেয়ঃ। রাস্তার ধারের 
দোকানের কুটি অপেক্ষ।, হাত-গড়। ফুন্কা রুটি ভাল । 
* প্রগয়তঃ এ-দেশে অধিক-সংখ্যক বাঙ্গালী ডাক্তার-কবিরাজেরা 
জরাক্রান্ত রোগীদের যে পথ্য দিয়! থাকেন, তাহ! কিছু অসঙ্গত বোধ হয়। 
কবিরাজের! জরাহত রোগীদের জোলাপ বা রেচক উষধ প্রায় কখন-ও 
দেন না, এজন্য তীহারা পথ্যে মিছরি ঝ! অল্প জল-সাগুর অধিক কিছু 
ব্যবস্থা করেন না। ইহাতে রক্তের পরিমাণ বা সারত্ব মিয়া যাওয়াতে, 
সামান্য জরের প্রকোপ ক্রমে হাস পায়। কিন্তু ডাক্তারের এক দিনে-ই 
রেচক, ঘর্ম-কারক ও মুত্রকারক ওষধে রক্তের ময়ল৷ ও পরিরীণ শী্্র 
হাস করিয়া ফেলেন। তাহার উপর জল-সাওবা অল্প-ছুধ-সগ খাওয়াইয়া, 
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রোগীকে মৃতকল্প অবস্থায় আনা ব! নিরাহারে সামান্য জরকে বিকার-জ্বরে 
পরিণত করা, নিতান্ত যুক্তি-হীন বোধ হয়। আবার রোগী যখন ত্রমে 
ভাল হইতে থাকে,তথন আহাধ্য দ্রব্যে পু্টি-কারিত। গুণ অনুসারে 
ক্রমে পরিবর্তন ইওয়। উচিত বোধ হয়। 

দ্বিতীয়তঃ গমের কুটি যে, ভাতের অপেক্ষা অধিক বল-কার্ক, 
বোধ হয়, ইহাতে কাহার-ও সন্দেহ নাই; কেন-না, ভাত অপেক্ষা 
গমে নাইট্রোজিন্স্‌ পদার্থের ভাগ অধিক। ইহা ভিন্ন, ময়দার রুটি 
অপেক্ষা আস্ত ভাত সহজে জীর্ণ হয়, এই সকল যদি সত্য হইল, তবে 
বিজর রোগীকে প্রথম ছুধ-ভাত, পরে ছুধ-রুটি ন। দিয়া, ঠিক তাহার 
বিপরীত পথ্য কবিরাজ ও তাহাদের অনুকরণ-কাঁরী ডাক্তারের কি 
কারণে ব্যবস্থা করিয়া থাকেন, ভাহ। কিছু-ই বুঝ। যায় না। যদ বলা 
যায় যে, কুটিতে জলের ভাগ কম ও ভাতে অধিক, সেই-জন্য কুটি বা 
শুফ-পথ্য প্রথমে দেওয়া হয়, তাহা হইলে জরাক্রান্ত রোগীকে প্রথমে 
মিছরির জল, জল-লাগড ও দুধ-সাগু ইত্যাদি যে দেওয়া হয়, তাহ।-ও 
কি শুক পথ্য / এবং ডাক্তারের। জ্বরের উপর উত্তাপের সময় জল, 
তেঁতুলের সার-মিশিত ও অন্যান্য সিগ্ধকারী পানীয় যথেষ্ট পরিমাণে 
দিয়। থাকেন কেন? এই সকল অসঙ্গত চিকিৎসা বত শীন্র পরিবর্তিত 
করা যায়, তত-ই এই রোগাহত গ্রীক্ষ-প্রধান দেশের যে মঙ্গঝজুইবে, 
তাহাতে আর সন্দেহ নাই । 

হাত-গড়। রুটি অপেক্ষ। পরোটি। ভাল। কারণ, পরোটার পরতে 
পরতে ফাক থাকাতে উহা ভাল-কূপ সিদ্ধ হয়; স্থতরাৎ সহজে জীর্ণ 
হয় । পাতলা রুটি-ও মোট! কুটি অপেক্ষ। সহজে জীর্ণ হয়। ফুক্কী রুটি 
সর্বাপেক্ষা জীর্ণ-কর । যাহার! কশ, তাহার। ঘ্বৃতে ভাজ! রুটি বা পরোটা 
থাইতে" ক্রমে অভ্যাল করিবে। এই সকলকে সাধারণতঃ লুচি বলা 
ঘায়। লুচি এুইলে, অন্থান্ত আহাধ্য দ্রব্যের সঙ্গে তৈল বা স্বত খাওয়া 
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অনাবশ্তক। ঠাণ্ডা লুচি অপেক্ষা গরম লুচি খাইতে স্থ-স্বাছ এবং শী 
জীর্ণ হয়। লুচি, আলু-পটোলের ভাল্না দিয়া খাইলে, সহজে জীর্ণ হয়। 
খাহাদের জীর্ণ-শক্তি অধিক বা একবেল। খায়, তাহারা ডাল দিয়া-ও 
খাইতে পাবে । কেহ কেহ লুচি ছুধে ভিজাইয়! খায়; কিন্তু ষাহাদিগের 
জীর্ণ-শক্তি প্রবল নহে, তাহার] রুটি বা লুচি আহারের অন্ততঃ তিন চারি 
ঘণ্ট। পরে ছুধ খাইবে। এই সকল বল-কারক সামগ্রী খাইলে, প্রতাহ 
ব্যায়াম বা শারীরিক পরিশ্রম করিতে হয়, নতুব! শরীর অসুস্থ হইয়া 
অমূতে গরল উৎপত্তি করে। 

ভাল প্লাউল্লচডিল্র সল্রীক্ষ]। উহা সমানভাবে ফাপা বা 
হল্স-কুক্গ্প ছিদ্র-ময় হইবে, অথচ এই পরিমাণে শক্ত হইবে, যেন মেজের 
ছুরী দিগ্না উহার সরু সরু শ্লাইস বা ফালি কর! বায়। পাউরুটি যে দ্বিন্‌ 
প্রস্তুত হইবে, সেই দিন গরম না খাইয়া তাহার পর-দিন খাইলে, রুটির 
ভ্রাণে বা আন্বাদনে অশ্নত্ব থাকিবে না। সুজির রুটি সর্বাপেক্ষ! বল- 
কারক । শ্রগ-জীবীদের রুটিতে অস্থি-পুষ্টি-কর অল্প ভূষি থাকা উচিত। 
ধাহার কিছু-মাত্র শারীরিক পরিশ্রমকরে না, তাহার এই-প্রকার রুটি 
কিছুতে-ই হজম করিতে পাঁরে না । চালের আট, শিরীষ বা'ফটুকিরি- 
মিশ্রিত করিয়া, অনেকে কৃত্রিম পাউরুটি প্রস্তুত করে, কেন-না, এ সকল 
কুটি শস্তা ৪ শীঘ্র শুষ্ষ হয় । যাহার মধ্যে মধ্যে কার্ধবলিক এসিড. বাম্পের 
ভাগ অধিক, তাহা-ই খাওয়ার পক্ষে উত্তম। উইল্সন্-হোটেলে এক-প্রকার 
পাউরুটি বিক্রয় হইয়। থাকে, রোগীদের পক্ষে তাহা অতি উপযুক্ত খাছ্ । 

২৪গল্লা। বৈদ্া-গণ জরাদি-লজ্ঘনের পর প্রথমে ওগ্রা, পথ্য 
ব্যবস্থা করিয়। থাকেন। চাশ্ল ও সোনা-মুগের ডালে উহা! প্রস্তুত 
হয়] থাকে । পথ্যে পুরাতন সরু চা"লই প্রশস্ত। রোগীর পরিপাঁক- 
শক্তি ও অবস্থা-ভেদে চা"্ল নির্বাচিত হইয়া থাকে । সামান্যতঃ 'ছুই 
তিন বৎসরের পুরাতন চাল হইলে-ই চলিতেন্পারে। আটার, কখন 
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পাঁচ, সাত অথবা ততোধিক বৎসরের পুরাতন চা"লও ব্যবস্থত হইয়! 
থাকে । চাঁ"ল-মাত্র-ই হাত-বাছাই করিয়া লওয়৷ আবশ্যক । 

রোগীর পক্ষে সোনা-মুগের ভা*ল ব্যবস্থা হইয়া থাকে । সোনামুগের 
অভাবে অন্তান্ত মুগ ব্যবহৃত হয় | কেহ কেহ মস্তর-ডা*ল-ও ব্যবস্থা দিয়া 
থাকেন। 

রোগীর অবস্থান্নুসারে, ওগ্রার চা”ল-ভা"লের ব্যবস্থা হইয়া! থাকে । 
কোন কোন রোগীর জন্য অদ্দেক চাল ও ডাল ব্যবহৃত হয়, 
আবার কাহার কাহার জন্য তিন ভাগ ডাল এবং সিকি ভাগ চাঁল্‌ 
ব্যবহৃত হইয়া থাকে । খিচুড়ি রান্নার নিয়মান্ুারে ওগ্রা রীধিতে 
হয়। তবে প্রভেদের মধ্যে ওগ্রায় ত্বৃত, এবং ম্সলাঁদ ব্যবহৃত হয় 
না। ম্নলার মধ্যে হরিদ্রা, লবণ এবং সাশান্ত-রূপ ধনে ও জীরা-যরীচ- 
বাটা ব্যবহৃত হইয়া থাকে । আর উহ। পাত্লা করিয়। বাধিতে হয় । 

এল ওপজ্।॥ কোন কোন সময়ে দেখিতে পাওয়। 
যায়, বৈছ্য-গণ চালের পরিবর্তে খৈ পথ্যে ব্যবস্থা করিয়া! থাকেন। 
চা*লের ন্তায় খেএর-ও গুণাগুণ বিবেচনা করিয়া, পধ্যে ব্যবহার করা 
আবশ্ঠক |. 

চাল ও ভা'লের ওগ.রা যে নিয়মে পাক করিতে হয়, খৈএর ওগর। 
রাধিবার নিয়ম-ও সেই-রূপ | তবে প্রভেদের' মধো, উহান্ুত ধনে ও 
জীরা-মরীচ-বাটা ব্যবহৃত হয় না। খৈ, ডা*ল এবং লবণ, এক-সঙ্গে 
সিদ্ধ করিয়া লইলে-ই খৈএর ওগ.র প্রস্তুত হইল। রঙের জন্য কেহ 
কেহ সামান্য-রূপ হরিদ্রা দিয়া থাকেন। 

খৈ অর্ত্যন্ত উপকারী খাগ্ভ। বৈগ্ভ-শাস্ত্রে উহার গুণ যথা তৃষ্ণা; 
সর্দি, অতিসার, প্রমেহ, মেদ ও কফ-নাশক | কাস-পিভ্তোপশমক, অগ্রি- 
কারক, লব এবং শীতল । 

খাল মণ গরম জ্বলে খে ঢালিয়া দিয়া, মু জালে সিদ্ধ 
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করিতে হয়। জালে ফুটিবার সময় সর্বদা কাঠি দ্বারা ঘুঁটিয়া দেওয়া 
আবশ্যক । এই-বূপ অবস্থায় কিছু-ক্ষণ জালে থাকিলে, উহা বেশ গলিয়া 
বাইবে। অনন্তর নাঁমাইয়া রাখিবে, এবং একটু শীতল হইলে, এক-খানি 
পরিষ্কৃত কাপড়ে ছ'কিয়া লইবে। ছাণকিবার সমন যে ঘন তরল পদার্থ 
নির্গত হইবে, তাহাতে মিছরির গুড়া কিংবা! চিনি মিশাইয়া, রোগীকে 
আহার করিতে দিতে পারা যায়। অস্-পীড়ায় অর্থাৎ যখন অন্য কোন 
দ্রব্য ভাল-রূপ পরিপাঁক হয় না, আহার করিলে বমি হইয়া! থাকে, তখন, 
থৈ উত্তম পথ্যের কাজ করে। খৈ, ছুধে ভিজাইয়া আহার করিলে-ও 
উপকার হয়। খৈএর ওগ রা, খৈএর মণ্ড এবং খৈ-ছুধ প্রভৃতি যাহা-ই 
পথ্যে ব্যবহৃত হয়, ব্যবহার করিবার পূর্বে দেখা উচিত, থৈ রোগীর 
উপযুক্ত কি না। কারণ, অধিক দিনের বাসী এবং সকল প্রকার ধানের 
থৈ রোগীর পক্ষে উপযুক্ত নহে। এ-জন্য অগ্রে খে নির্বাচন করিয়া 
লইতে হয়। যে-সকল থে ফুলিয়া অর্থাৎ ফুটিয়া থাকে, নিরেট কিংবা 
পোড়া নয়, সেই সকল খই পথ্যে ব্যবহার করা উচিত। খে-গুলি 
উত্তম-রূপ হাত-বাছাই করিয়া লওয়! আবশ্যক । বালী চিম্সিয়া খে 
পরিত্যাগ কর উচিত। 

শুঁগাক্কলাল্র ও । আমাশয় প্রভৃতি উদরাময় রোগে, 
যখন কোনখ্দ্রব্য-ই পরিপাঁক হয় না, অনবরত বাহে হইতে থাকে, 
তখন কোন কোন কবিরাজ কাচকলার মণ্ড পথ্যে ব্যবস্থা করিয়া 
থাকেন। কাচকলার মণ্ডে কোন্‌-প্রকার মসলাদি ব্যবহৃত হয় না। 
প্রথমে কলার উপরি-কার খোসা ছাড়াইয়া, তাহা ফালা-ফাল। 
করিয়া, শীতল জলে ডুবাইয়া রাখিবে। পরে জল হইতে তুলিয়া 
পাঁক-পাত্রে জলের সহিত সিদ্ধ করিবে ও সিদ্ধ হইলে তাহ! নামাইবে। 
ইাত-সহ হয় এরূপ ঠাণ্ডা হইলে জলের সহিত তাহ করিয়া 
চ্টকাইবে। চট্কান হইলে, এক-খানি পরিষ্ৃত নেকৃডায়। ছারিয়। 
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লইবে। এই মণ্ড অন্প-অল্প পরিমাণে পথ্যে ব্যবহার করিলে, রোগীর 
বল-বৃদ্ধি হইবে এবং পেট আটিয়। উঠিবে। আহারের সময় মিষ্টাস্বাদ 
করিবার জন্য তাহাতে অল্প-পরিমাঁণে মিছরি, চিনি কিংবা! বাতাস। 
মিশাইতে পারাঁযায়। উদ্দরাময়-রোগীর পথ্যে লবণ-বাবহার যত কম 
হয়, তত-ই ভাল কাচকলার ন্যায় মানকচুর-ও এই-প্রকার মণ্ড 
ব্যবহৃত হইয়া থাকে । 

ন্ব-ম 1 যব জলে ভিজাইয়া, টেঁকিতে খুসিলে খোসা! উঠিয়। 
যায় । পরে রৌদ্রে শুকাইয়া, ঝাঁড়িয়! লইলে-ই যবের চা”ল প্রস্তুত হয়। 

এখন এই চাশ্ল সামান্য থেঁত করিয়া, তাহার আধ পৌঁয়। 
এবং ছুই সের জল এক-সঙ্গে পাক করিবে । এক পোরা! অবশিষ্ট 
থাকিতে নাঁমাইবে। শীতল হইলে, কাপড়ে ছাকফিবা লইবে। ইহাকে 
যবের মণ্ড কছে। ইচ্ছা হইলে, উহাতে জল মিশাইয়া. আর-ও 
পাঁত্ল! করিতে পারা যায়। উহাতে লেবুর রস, মিছরি কিংবা ইক্ষ- 
চিনি মিশাইয়া পথ্য দিতে পারা যায়। পিত্ব-জর, বাঁত-পিত্ত-জর এবং 
পিত্ত-শ্লেক্ষ-জ্বরে ইহ। অতি স্থ-পথ্য । 

ন্ব-সল্ত্ভা। যবের চা"ল আধ পোকা, পল্তা ছুই তোলা, 
এক সের জলের সঙ্গে পাঁক করিয়া, আধ পোয়া থাকিতে নামৃইবে , 
এবং ছ'কিয়। পান করিতে দিবে । পেট-জবাল, বমির ভব, দাহ .এবং 
তষ! এই পথ্যে নিবারণ হয়। পিতৃ-জরে ইহা বিশেষ উপকারী | 

্নান্ন-হম$ 1 বৈদ্য-শান্ত্-মতে মান-দণ্ড এক-প্রকার পথ্য বা 
'উঁধধ-মধ্র পরিগণিত । আমাশয়, গ্রহণী প্রভৃতি উদরাময়-রোগে এবং 
শোথের অবস্থায় উহ! যার-পর-নাই উপকারী পথ্য । 
« উপকরণ ও পরিমাণ 1--মাঁনকচুর গ্তড়া এক তোলা, পুরাতন 
আতপর্মীলের গুড়া ছুই তোলা, দুধ (খাঁটি) একুশ তোলা, মিছরি 
আবশ্া 'মর। 
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প্রথমতঃ, মানকচু লম্বা-ভাবে চিরিয়া, কুরুণী-দ্বারা তাহার ভিতরের 
শীস কুরিয়া লইবে। অনন্তর, তাহা। রৌদ্র শুক্ধ করিয়া, শিলে বাটিয়া 
গড়া করিলে-ই মানকুচুর গুঁড়া প্রস্তুত হইল । 

মান-মণ্ডের জন্য আতিপ-চা*ল যত পুরাতন ও মিহি হয়, তত-ই 
সর্বোৎকৃষ্ট । কারণ, উহা রোগীর জন্য যখন ব্যবহৃত হইয়। থাকে, তখন 
নৃতন চা*ল হুইলে, পীড়া বৃদ্ধি করিয়া তুলে। চাঁ*ল-গুলি হাত-বাছাই 
করিয়া, উত্তম-রূপ গুঁড়া করিয়। লইবে। 

নিজ্জল ছুধ-ই মান-মণ্ডের পক্ষে সম্পূর্ণ প্রশস্ত; কারণ, যে সকল 
রোগে এই পথা ব্যবহ্ৃত হইয়া থাকে, তাহাতে জল অত্যন্ত অপকারী, 
এজন্য খাটি গো-ছুপ্ধ * ব্যবহার করিতে হয়। 

লিখিত উপকরণ-গুলি সংগ্রহ করিয়া একটি পরিষ্কৃত পাঁক-পান্রে 
দুধ জালে চড়াইবে এবং উহার এক বলক উঠলে, তাহ'তে কচুর গুড়। 
দিয়, আস্তে-আস্তে নাড়িবে। এ-দ্রিকে, চা*গের গুডা জলে গুলিয়া, 
ও ছুধে ঢালিয়া দিবে। চা”লের গুঁড়া জলে না গুলিয়া, অমনি ঢালিয়। 
দিলে চাপ বাধিয়া উঠে। স্থতরাং, জলে গুলিয়া দেওয়াই ভাল। 
চা”লের গু'ড়। আন্তেআন্তে নাড়িবে। অনন্তর তাহাতে আবশ্যক-মৃত 
মিছরির গু'ড়া দিম্বা নাড়িতে-নাড়িতে যখন দেখা যাইবে, উহা সুজির 
পায়সের'মত হই উঠিয়াছে, তখন তাহ নানাইয়া লইলে-ই মান-মণ্ড 
পাঁক হইল । মান-মণ্ডের পরিমাণ অধিক কিংবা! অল্প করিতে হইলে, 
লিখিত পরিমাণান্থসারে মাত্রা অধিক কিংবা অল্প করিয়া লইতে হয়। 
এই খাদ্য কেবল যে রোগীর পথ্য, এরূপ নহে, উহ, মৌহন-ভোগের 
ম্যায় স্থ-খাগ্ অথচ অত্যন্ত উপকারী । 

গুল্াভন্ন চাল-্ুক্নড়। ও লজ ভুম্মুল ভাজা । 
মে কোন-প্রকার রক্তত্রাব, অর্থাৎ খতু-ঘটিত কিংবা বমিম্ব সহিত অথবা 
__« চিকিৎসকের ব্যবস্থানুদারে স্থলবিশেষে ছাই-ছধ ব্যবহৃত । মা 
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নাসিকা গ্রভৃতি স্থান হইতে হউক, রক্তআ্রাব হইলে, পুরাতন চাঁল-কুমড়া 
ও যজ্ঞ-ডুমুর আহার করিলে, অত্যন্ত উপকার হইয়া থাকে । বৈদ্য-শাস্ত্রে 
এই উভয়-বিধ তরকারির বিস্তর গুণ বর্ণিত আছে । কেবল-মান্র যে 
গুণ বর্ণিত আছে, এরূপ নহে; উহা ব্যবহার করিলে, প্রত্যক্ষ উপকার 
দেখিতে পাওয়া যায় । এজন্য রক্তশ্রাব-রোগে উহা ব্যবহার করা 
ভাল। চাল-কুমড়া ধত পুরাতন হয়, তত-ই উত্তম। কুমড়ার উপরকার 
ছাল এবং ভিতরের বীচি ও আত ফেলিয়া দিয়া, উহ চাকা-চাক। 
করিয়া কুটিঘনা লইবে, এবং জলে উত্তম-রূপ ধুইয়া, ঘ্বতে ভাজিয়া! লইলে-ই 
থাগ্ধের উপযুক্ত হইল । তরকারি ভাজিবার সময় তাহাতে যে লবণ ও 
হরিত্রা মাখাইয়া লইতে হয়, তাহা! বোধ হয়, সকলে-ই অবগত 
আছেন। কুমড়া-ভাজার ন্যায় ডুমুর চাক।-চাকা করিয়া ভাজিতে 
হয়। এই ছুই তরকারি পথ্য ও ওঁষধের ন্যায় উপকারী, তাহা যেন 
বেশ মনে থাকে । | 

সল্তাল ভালা ॥ কাচকলা, আলু, ডুমুর, বেগ্তন, থোড়, 
কচুমুখী, লাল-জালু প্রভৃতি আনাজ এবং বড়ি, তৈল, স্বতঃ লবণ, গোটা 
সরিষা ও বাটা-সরিষা» ধনে-বাটা, হরিদ্রা-বাট।, তেজপাতা, জীরামরীচ- 
বাটা, আদা, দধি, চিনি বা বাতাসা, এই সকল উপকরণ দ্বারা পল্তা- 
ডালন। বাধিবার ব্যবস্থা । কিন্তু যে সকল তরকারি ব। আঁনাজের 
'তালিক। দেওয়! হইল, সকল-গুলি এক-সঙ্গে বীধিতে হইবে, তাহ। যেন 
কেহ মনে ন! করেন। এ সকল তরকারির মধ্যে দুই-এক-রকম লইয়া 
রাধিলে চলিতে, পারে । 

প্রথমে তরকারি কুটিয়া রাখিবে। কাচকলা, ডুমুর প্রতৃতিতে 
একটু ,হরিদ্র! মাখিয়! রাখিতে হয় ॥ আর পল্তায় সামান্য লবণ মাখিয়া 
রাখিবে। পুরে তৈল ব। ত্বতে তরকারি-গুলি (বেগুন ব্যতীত ) অল্প 
কসিয়। প্‌ পুরে হুরিপ্রাঁ, সরিষাঁ-বাট। জলে গুলিয়া উনানে চড়াইবে । 
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ফুটিয়া আসিলে, কমা তরকারি ও বেগুন, পল্তা উহাতে ঢালিয়। দিবে। 
যেমন ফুটিতে থাকিবে, অমনি বডি দিবে । একটু পরে জীরামরীচ-বাটা, 
লবণ, দুধ, সামান্য মিষ্ট দিবে । ঝোল অধিক থাকিলে অল্প ময়দ। দিবে । 
অনন্তর তেজপাতা, সরিষ! ফোড়ন দিয়া ব্যঞ্জন সম্বরা দিবে। এই সময় 
আদ। ছেঁচিয়া, তাহার রস দিলে বেশ মুখ-রোচক হইবে। একটু পরে 
লবণ দিয়! নামাইয়! লইবে। 

“পল্্‌ত্াল্ ব্রড়া॥ পখ্যে পল্তার কচি-কচি পাতা ব্যবহৃত 
হয়। পল্তার পাত। এবং কচি-কচি ডগা, রোগীর মুখে বেশ লাগিয়। 
থাকে । উহা! কেবলমাত্র যে, মুখে ভাল লাগিয়া থাকে, এপ নহে; 
পল্ত1 অত্যন্ত উপকারী । অনেক স্থলে উহা! গুঁষধের ন্তায় উপকার 
করিয়। থাকে । পিত-দমন করিতে পল্তা পরম ওষধধ। খালি পল্তা, 
তৈল অথব৷ দ্বতে ভাজিয়া খাইলে-ও উপকার হইয়া থাকে । জলে 
বেসন গুলিয়া, তাহাতে পরিমাণ-মত লবণ দিয়া, পল্তা এ গোলায় 
ডুবাইয়া তৈল কিংবা দ্বতৈ ভাজিলে:ই পল্তার বড়া হইল। ময়দা 
বা পিটালি এবং লবণ এক-সঙ্গে গুলিয়া, তাহাতে পল্তা ডুবাইয়। 
ভাজিলে-ও বড়া পাক হইতে পারে । 

ভিজা মুগ ও পল্তা এক-সঙ্গে বাটিয়! তাহাতে পরিমিত লবণ 
মীঁখিয়াছ তদ্দার।৷ বড়া ,ভাজিয়৷ লইতে হয়। উদরাময়-রোগে কোন- 
প্রকার ভাজা, পোড়া এবং তৈল-ঘ্বতাদি ব্যবহার করা উচিত নহে । 

হুল্মিল্র হোল ৩৩ হিনেও স্পান্ ॥ হামের * পীড়ায়, 
প্রথমে রোগীকে কল্মির ঝোল পথ্য দেওয়া! হইয়া! থাকে । কল্সির শাক 
কুটিয়। উত্তম-রূপ ধুইভে হয়। পরে শাকের পরিমাণ-মত্ুজল, হরিব্রা ও 
ধনে-বাটা এবং লবণ গুলিয়া, জালে চড়াইতে হয়। জ্বালে উহা! ফুটিতে 
আরম করিলে, তাহাতে শাকগুলি ফেলিয়৷ দিয়া, অল্প-ক্ষণ সেই আ্ববস্থায় 
নু কোন কোন স্থানে হামকে মিলমিল। কৃহিয়া ধাকে। ঠা 
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রাখিতে হয়, এবং স্থ-সিদ্ধ হইলে নামাইয়া সামান্ত তৈলে সীতলাইয়া 
লইলে-ই, কল্সির ঝোল প্রস্তত হইল । রোগীকে শাক না দিয়া, কেবল- 
মাত্র ঝোল আহার করিতে দিতে হয়। কল্সি-শাকের ন্যায় হিঞ্চে- 
( হেলাঞ্চা ) শাক-ও ভাতে ব্যবহৃত হইয়া থাকে। পিত্ব-বৃদ্ধি হইয়। 
হাত-পা এবং চোক-জ্বাল। উপস্থিত হইলে, হিঞ্চে অত্যন্ত উপকারী । 
উহা! ভাতে দিয়! খাইতে হয়। ভাতে-ভিন্ন, প্রাতে খালি পেটে এক 
ছটাক হিঞ্চে-শাকের রস ও এক পোয়া কাঁচ ছুধ, এক-সঙ্গে মিশাইয়। 
খাইলে-ও, পিত্ত-দমন হইয়! থাকে । 

শ্শিত্ষী ও স্লাগুল ছেলে মুক্ব। শিঙ্গী ও মাগুর 
মাছের ঝোল রোগীর পক্ষে বেশ বল-কারক। রোগীর অবস্থ! বুঝিয়' 
সা, বালি, রুটি এবং অন্নের সহিত উহা! ব্যবহৃত হইতে পারে । সচ- 
রাচর আমরা যেরূপ তৈল ও মসলাদি দ্বার মাছের ঝোল প্রস্তত করিয়া 
থাকি, রোগীর পথ্যে তাহা! করা উচিত নহে। 

প্রথমে মাছ-গুলি কুটিয়া, অধিক জলে উত্তম-রূপে ধুইয়া লইবে। 
পরে তাহাতে লবণ ও হরিদ্রা মাথাইবে। এদিকে তৈল-সহ একটি 
পাক-পাত্র জালে চড়াইবে, এবং উহা পাকিয়া আদিলে, তাহাতে 
মাছ-গ্রলি ঢালিয়! দিবে । মাছ ভাজিবার সময়, উহা! পরস্পর পৃথক্‌ 
পৃথক থাকিবে, তাহ! ধেন মনে থাকে, এবং একটি পিঠ ভাড়া, হইলে, 
অপর পিঠটি উল্টাইয়। দিবে। দুই-পিঠ বেশ ভাজা হইলে, তখন 
তাভাতে জল, হরিদ্র।, ধনে-বাটা এবং লবণ ঢালিয়া দিয়া, পাক-পাত্রটির 
নুখ ঢাঁকিয়া রাখিবে। অধিক-ক্ষণ জ্বালে থাঁকিলে, মাছের যৃষ 
বাহির হইয়া আসিবে । তখন তাহা নামাইয়। লইলে-ই, ঝোল বা 
যুষ প্রস্তুত হইল । 

রোগীর অবস্থা! বুবিয়। ঝোলের সহিত কাচকলা, বেগুন। পটোল 
এবং মানকচ প্রিভৃতি তরকারি ব্যবহার করিতে পারা যাঁয়। ফলতঃ 
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তরকারি ও মসলা বিবেচনার উপর নির্ভর করা উচিত; কারণ, সকল- 
প্রকার রোগে এক নিয়মে মাছের ঝোল প্রস্তত হইতে পারে না। 
উদ্রাময়-রোগে শ্বতন্ত্র ব্যবস্থা করিতে হয়। অন্যান্ত রেগে রোগী 
অত্যন্ত ছর্ববল হইলে, মাংলের ঘুষ প্রস্তুতের নিয়মানুসারে শিঙ্গী ও মাগুর 
মাছের যুষ ছারা বল-বৃদ্ধি করা যাইতে পারে। রোগীর ছুর্ববলাবস্থায় ছুই 
তিন ঘণ্টা অন্তর অন্তর, এই বৃষ পথ্যে ব্যবহৃত হইতে পারে। যে 
স্থানে মাংসের অভাব ঘটিয়৷ উঠে, তাহার পরিবর্তে ইহ ব্যবস্থা করিতে 
পার! যায়। 

হুগেল হুষ্ব । সোনা-মুগ রৌদ্রে শুকাইয়া, অথবা ভাজিয়া 
জাতীয় ভাঙ্গিয়), ডা*ল তৈয়ার করিতে হয়। পরে তাহার খোসা ছাড়া- 
ইয়া, প্রয়োৌজন-মত জলে সিদ্ধ করিয়া, কাপড়ে ছাঁকিয়া লইবে। অনস্তর, 
তাহাতে কাগজি লেবুর রস, সৈন্ধব-লবণ মিশাইয়া পথ্য দ্িবে। কেহ 
কেহ যৃষে সামান্য চিনি মিশাইবার ব্যবস্থা দিয়া থাকেন । উদরাময় না 
থাকিলে, সকল প্রকার জরে এই পথ্য দেওয়া যায়। 

আিন্যুক ও গুগভিনল্ শ্োল। বিহুক ও গুগলি ষে 
উত্তম বল-কাঁরক, তাহা পূর্বে-ই উল্লিখিত হইয়াছে । স্তরাৎ, উহার 
যুব অনায়াসে-ই রোগীর জন্য ব্যবহৃত হইতে পারে। ঝিন্ক ও গুগ্লির 
উপরি-ভাগের আবরণ ছাঁড়াইয়া, মধ্য-স্থ মাংস বাহির করিয়া লইতে হয়, 
এবং তাহাই খাছযে বাবহৃত হইয়। থাকে । | 

মস্ত ও মাংসের যুষ পাক-সম্বন্ধে যে সকল নিয়ম লিখিত হইয়াছে, 
ঝিনুক ও গুগলির যুষ-ও সেই-রূপ নিয়মে রন্ধন করিতে হয়; এ-স্থলে 
একটি কথ। মনে রাখা আবশ্তক। অর্থাৎ রোগ ও রোগ্্ুর অবস্থা এবং 
চিকিৎসকের ব্যবস্থান্সারে প্রত্যেক-প্রকার রোগীর জন্য প্রায় স্বতন্ত্র 
নিয়মে রীধা হইয়। থাকে । গুগলি ও ঝিনুক ছাড়াইয়া, প্রথমে 2মধিক 
কচ্লাইয়া-কচলাইয়। ধুইতে হয়, পরে তাহাতে হরিদ্রা ও টাবণ মাখাইয়া, 
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অন্ততঃ কুড়ি মিনিট রাখা আবশ্তক। এই-রূপ অবস্থায় রাখিলে, মাংদ 
হইতে এক-প্রকার ময়লা কাটিয়া যায়। পরে তাহা এক-খানি চাটু 
অথব। কড়াতে করিয়া, তৈলে ভাজিতে হয়। ঝিনুক ও গুগ.লি ভাজিবার 
পক্ষে মাটার পাত্র তত স্থবিধা-জনক নহে। উহা! একটু কড়া গোছের 
করিয়া ভাঁজিতে হয়। অনস্তর, তাহাতে হরিদ্রা-বাটা, লবণ এবং অল্প- 
পরিমাণ জীরামরীচ ও ধনে-বাটা জলে গুলিয়! দিতে হয়। পরে মাংস 
বেশ স্থু-সিদ্ধ হইয়া, ঝোল মরিয়া আপিলে, তাহা নামাইয়া লইলে-ই 
ঝিনুক ও গুগলির ঝোল প্রস্তত হইল। কেহ আবার নামাইবার সমর 
সম্বর] দিয়।-ও থাকেন । 

হাল ডভিজ্ম। ডিম আধ-সিদ্ধ করিলে, সহজে পরিপাক হয় 
না; এজন্য কাচা কিংব! সামান্ত-রূপ পিদ্ধ করিয়া, রোগীর পথ্যে 
ব্যবহার কর। উচিত। কাচা ডিম অর্থাৎ তন্মধ্য-স্থ তরল পদার্থ দুধের 
সহিত মিশাইয়া, তাহাতে আবশ্তক-যত চিনি দিলেই, উত্তম খাদ 
হইল, অথচ উহা! রোগীর বল-বুদ্ধির বিশেষ সহায়ত! করিয় থাকে । 
প্রতিদিন মাংস আহার, যে সকল রোগীর পক্ষে অসাধ্য বোধ হয়, 
তাহার! মাংসের পরিবর্তে, ভিম ব্যবহার করিতে পারে । মাংস অপেক্ষা 
ডিম হীন পুষ্টিকর নহে । কোন কোন বিজ্ঞ চিকিৎসকের মতে 
আমাদের যত প্রকার খাছা-দ্রব্য আছে, ডিম তন্মধ্যে সর্বাপেক্ষা পুষ্টিকর, 

তএব কি স্থস্থ কি অসুস্থ, ডিম সকলের-ই পক্ষে উপকারী । ৃ্‌ 

চাভিম্ম। প্রভাত-কালে উষ্ণ চ! সেবন করিলে, শারীরিক 
পুষ্টি সাধিত এবং জড়তা নষ্ট হইয়া থাকে । সচরাচর যে নিয়মে 
লোকে চা গ্লেবন করিয়া থাকে, তাহা অপেক্ষা চা-ভিম অধিক স্থাস্থ্য- 
কর। প্রথমে চ1 প্রস্ততের নিযনমানুসারে উহ! প্রস্তুত করিয়া লও । 
পরে, তাহার পরিমাণাঙগুসারে (অর্থাৎ এক পেয়াঁলায় ) তিনটি ডিমের 
সারাংশ, ছুই ছটাক দুধ এবং ছুই ছটাক চিনি ঢালিয়া দিয়া, উত্তম-বূপে 
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মিশাইয়! লও । এখন এই মিশ্রিত পদার্থ উষ্ণ পাত্রে ঢালিয়। দিয়া, পাঁচ 
মিনিট ঢাকিয়া রাখ। অনন্তর উহা! ছাঁকিয়!লইলে-ই চা-ডিম প্রস্তত হইল। 
এই চ। সেবন করিলে, শরীরে বল-বুদ্ধির বিশেষ সাহাষ্য হইয়া থাকে। 

ডিন্ম ও ছ্ুশেল জল । একটি ভিমের শ্বেতাংশ লইয়া, 
দুধের সহিত উত্তম-রূপে ফেটাইতে থাক। অনন্তর, চুণের জল মিশ্রিত 
কর। এখন উহা রোগীর পথ্যের উপযুক্ত হইল। এই পথ্য অত্যন্ত 
পুষ্টি-কর এবং শীঘ্র জীর্ণ হইয়া থাকে । যখন দেখা যাইবে, রোগী 
অন্ত প্রকার খান্ পরিপাক করিতে পারিতেছে না, তখন ডিম ও 
চণের জল অনায়াসেই দিতে পারা যায়। এমন কি, শারীরিক বল- 
বৃদ্ধির জন্য শিশুদিগকেও এই খাছ্য ব্যবস্থা করিতে পার! যায়। 
এরূপ বল-কারক পথ্য যে রোগীর জীবনী-শক্তি বৃদ্ধি করিয়া থাকে, 
ভাতা বল। বাহুল্য । শিশুদিগের ছুধ-তোল! বা পেটের অস্থথ হইলে, 
ডিমের অভাবে কেবল-মাত্র "দুধের সহিত চুণের জল মিশাইয়! সেবন 
করাইলে-ও, বিশেষ উপকার হইয়া থাকে। চুণের জল অত্যন্ত 
উপকারী, এজন্য অগ্-রোগে বাসী পেটে প্রত্যহ ছুই এক ঝিহুক 
পরিমাণ জল সেবন করিলে, অগ্ন-দমন হইয়! থাকে । যে'সকল রোগী 
ডিম খাইতে অনিচ্ছা করিয়। থাকেন, তাহারা কেবলমাত্র দুধের সহিত 
উহা ব্যধহার করিতে পারেন । * ৰ 

ভিন্ন ও শোর্টওস্াইন্ম ॥ ছুর্ধল ও পে্ট-রোগা রোগীর 
পক্ষে স্থ-সিদ্ধ ভিম অত্যন্ত অপকারী। অর্থাৎ উহা! সহজে জীর্ণ হয় 
না। এজন্ত কাচা ডিম পথ্যে ব্যবস্থা কর! আবশ্তক। কিন্তু পরিপাক- 


* টুণের জল, প্রস্তুত করিতে হইলে, একথানি নুতন শরাতে খানিকট! পান খাবার 
চূণ রাখিয়া, তাহার উপর পরিফার জল ঢাঁলিয়া রাখিবে। উহ! যেন আর ঘটা না! হয়। 
পর-দিবস তাহ। না! ঘাঁটিকা, উপরের জল ছণকিয়া! লইলে-ই চুণেরজল স্থত হইল, 
ইহ।-ই অতি সহজ প্রকরণ। 


পাক-্প্রণালী ৫৬২ 


শক্তি অনুসারে উহার পরিমাণ স্থির করা উচিত। অনেক হ্থ-বিজ্ঞ 
চিকিৎসকের মতে কেবলমাত্র ডিম না খাইয়া, আধ ছটাক পোর্ট-ওয়াইন্‌ 
নামক মদের সহিত একটি ভিমের শীস ম্াইয়া, আহার করা ভাল । 
প্রাতে প্রত্যহ এইরূপ আহার সহ হইলে, অপরাহ্রে-ও এবূপ ডিম 
আহার করিলে, অত্যন্ত উপকার হইয়া থাকে। 

দুল ভ্রাঙ্ডি। এক পোয়া ছুধে, ছুই ছটাক ব্রাপ্ডি মিশাইয়া, 
তাহাতে উপযুক্ত পরিমাণ চিনি মিশ্রিত কর। অনন্তর, তাহাতে এক 
খণ্ড বরফ দিয়া, খুব শীতল কর। এখন উহা! রোগীকে সেবন করিতে 
দেও। লিখিত নিয়মে প্রস্কত করিলে, ছুধ-ব্রাণ্ডি প্রস্তুত হইল । 

হন্দিল্র যুক্ত ভিন্ন । উপকরণ ও পরিমাণ ।-_ছুইটি ডিমের 
কুন্থমাংশ, এক পোয়া খাঁটি দুধ, এক ছটাক ভাল চিনি এবং এক 
ছটাক ব্রাণ্ডি। 

প্রথমে ডিমের কুহ্মাংশের সহিত চিনি মিশাইয়, খুব নাড়িতে থাক। 
যখন দেখিবে, বেশ মিশ্রিত হইয়াছে, তখন তাহাতে ছুধ ( ঈষৎ গরম ) 
মিশাইয়া দেও। অনন্তর, তাহাতে ব্রাণ্ডি চালিয়! দিয়, রোগীকে সেবন 
করিতে দেও? রোগী যদি একেবারে সমুদায় খাইতে ন পারে, তবে 
ক্রমে ক্রমে সেবন করাইবে | দুর্বল রোগীর বল-বৃদ্ধির পক্ষে ইহ। যার- 
পর-নাই উপকারী । সুস্থ ব্যক্তি-ও ইহা সেবন কাঁরলে, প্রত্যক্ষ 'উপকার 
দেখিতে পান। এই পথ্যে অগ্নি, বল এবং রক্ত-বৃদ্ধির বিশেষ সহায়তা 
করিয়া থাকে। 

জগ-স্ব্পা । মুরগী, পায়রা এবং কচি পাটা প্রভৃতির মাংস দ্বার। 
জগ্-ন্থপ প্রস্তর্ত হইয়া থাকে। জগ.স্থপ রীধিতে হইলে আদৌ জল 
ব্যবহৃত হয় ন।। প্রথমে মাংস কুটিয়! লইয়া, ভাহা একটি পাক-পান্জে 
পুরিয়া, এ পাত্রের মুখ আটিয়া দিতে হয় +। পরে সেই পাত্রটি আর 
, * মাচীর বোতল হইলে-ই ?ক হয়। 


৫৬৩ ষোড়শ পরিচ্ছেদ 


একটি বড পাক পাত্রের মধ্যে স্থাপন করিয়া তাহাতে জল ঢালিয় দিতে 
হয়। জল এরূপ পরিমাণ দেওয়া আব্নক, তাহাতে যেন এ পাত্রটি 
প্রায় ডূবিয়] থাকে । 

এখন মাংসের সহিত এ পাত্রটি জালে 'বসাইতে হইবে, এবং 
ক্রমাগত তিন চারি ঘণ্টা জাল দিতে হইবে। তিন্‌ চারি ঘণ্টা পরে, 
জ্বাল হইতে নামাইয়া, মাংস-পূর্ণ পাত্রটি .তুলিয়! লইবে, এবং এঁ পাত্রের 
মুখ খুলিয়া, মাংস বাহির করিয়া, অন্ত একটি পাত্রে রাখিবে। এই সময 
দেখ! যাইবে, মাংস হইতে এক প্রকার, রস বাহির হইয়াছে । অনস্তর, 
মাংসের সহিত এঁ রস চট-কাইয়া, মাংস-গুলি ফেলিয়া দিবে । মাংস 
ফেলিয়া দিলে, ঝোলের উপরে, যে তৈলবৎ পদার্থ ভাসিতে থাকিবে, 
তাহা আস্তে আস্তে ব্লটিং কাগজ কিংব৷ নেকৃড়ায় করিয়া তুলিয়! ফেলিলে, 
জগ ্প প্রস্তুত হইল । 

(কহ কেহ আবার কাচ মাংসের সহিত অন্প-পরিমাণে ছোট-এলাচ, 
দারুচিনি-ও দিয়! থাকেন । কিন্তু তাহ! চিকিৎসকের উপদেশানুসারে 
ব্যবহার করা উচিত। আমর দেখিয়াছি, অনেক-প্রকার সপ প্রস্তত 
করিবার সময়, লবণ পধ্যন্ত-ও ব্যবহৃত হয় না। আহারের সময় উহ! 
মাখিয়া ব্যবহৃত হইয়া থাকে । ফল-কথা, রোগীর অবস্থা্ছসারে উহার 
বাবস্থাঞ্র| ভাল। ্‌ 

জগ স্থপ অত্যন্ত উপকারী । অত্যন্ত ক্ষীণ-জীবী রোগীকে পধ্যস্ত 
উহ ব্যবহার করিতে দিতে পার। যাঁয়। উহ? অত্যন্ত বল-কারক 
এবং শীপ্র পরিপাক হইয়া থাকে । মুরগী আহারে ধাহাদিগের আপি 
থাকে, তাহার। উহার পরিবর্তে পায়রা এবং কচি পীষ্টী দ্বারা প্রস্তুত 
করিতে পারেন। 

যে কোন-প্রকার স্থপ ব৷ ব্রথ, অধিক-ক্ষণ পধ্যস্ত রুখিয়া! ব্যবহার 
করিতে হইলে, উহ! একটি শিশিতে পূর্ণ ক্রিয়া, ছিপি দ্বারা, তাহার মুখ 


পাক-প্রণালী ৫৩৪ 


বন্ধ করত, গরম জলে শিশিটির গল! পর্যন্ত ডূবাইয়া রাখিলে, উহা! 
অবিরুত এবং ব্যবহার-যোগ্য থাকে । 
হজ ভ্রর্থ,।॥ মধ্য-বয়স্ক একটি পায়রা! বা মুরগীর পালক ও 
ছাল ছাড়াইয়া, তাহা টুক্‌রা-টুকৃরা করিয়। কাটিয়া লইবে। পরে 
এই কত্তিত মাংস, এক ঘণ্টা শীতল জলে ভিজাইয়! রাখিবে। এক 
ঘণ্টার পর তাহাতে আর একটু.জল ও লবণ দিয়, মুছ জালে চড়াইবে। 
জালে ফুটিবার সময়, উপরে ষে ময়ল! গাদ ভাসিয়া উঠিবে, তাহ 
তুলিয়া ফেলিবে। অনন্তর, অর্জেক জল মরিয়া, মাংস বেশ স্থ-সিদ্ধ 
হইস্বা আসিলে, জাল হইতে নামাইবে। হাত-সহ! শীতল হইলে, 
ঝোলের সহিত মাংস উত্তম-রূপে চট্কাইয়া, মাংস-গুলি ফেলিয়া দিবে । 
অনন্তর, তাহা! কাপড়ে ছীকিয়া! লইলে-ই সহজ ব্রথ, প্রস্তুত হইল। 
আস্বাদনের জন্য চিকিৎসকের উপদেশানভসারে, তাহাতে অন্প-পরিমাণ 
পাতি কিংবা কাগজি লেবুর রস মিশাইক্না লইবে, অপেক্ষারুত স্থ-স্বাদু 
হইবে । কেহ কেহ আবার এই সময় ছুই একটি ছেোট-এলাচের দানার 
গুড়া-ও উহাতে দিয়া থাকেন । কোন কৌন চিকিৎসক আবার স্-মিষ্ট 
সিরাপ প্রভৃতি-ও ব্যবহার করিয়। থাকেন। রোগ-বিশেষে আবার 
লবণ পর্ষ্যস্ত-ও ব্যবহার হয় না। কেবল-মাত্র জলে সিদ্ধ করিয়া 
ব্রথ-প্রস্তত হইয়! থাকে । পু "৮... 
মাহ তল-জরতন | মাঁংস-রস অত্যন্ত উপকারী পথা। যখন রোগী 
অত্যন্ত দুর্বল হইয়া পড়ে, পাক-শক্তি আদৌ থাকে না, কোন রকম লু 
আহার করিলে-ও, তৎক্ষণাৎ দান্ত হইয়! যায় । পেটে কিছু-মাত্র থাকে না, 
এব্প অবস্থায় এবূপ পথ্য দেওয়া আবশ্যক, যাহা খাইলে, অল্প-ক্ষণ মধ্যে 
পরিপাক হুইয়া, শরীরের বল-বৃদ্ধি করে। কিন্তু রোগীর এই চরমাবস্থায় 
ংস-রঁস ভিন্ন উপকারী পথ্য আর কিছু-ই নাই বলিলে-ও হয়। ডাক্তারি 
মতে মাংস-রস বিশেষ উপকারী | মাংম-রস প্রস্তুত করাও অতি সহজ । 


৫ ঞ্ যোড়শ পরিচ্ছেদ 


মুরগী, ছাগ, পায়রা প্রভৃতি যে কোন প্রাণীর মাংসে উহা প্রস্তুত 
হইতে পারে। ভিন্ন ভিন্ন মাংসের যে ভিন্ন ভিন্ন গুণ, তাহা যেন 
মনে থাকে , এজন্য চিকিৎসক-গণ যে মাংস ব্যবস্থা দেন, তদ্দার1 উহা 
প্রস্তুত করা-ই ভাল। 

প্রথমে কেবল মাংস হাড় হইতে নী ৪ পরে সেই 
মাংস একটি হামাম-দিস্তায় ফেলিয়। কুটিবে। হামাম-দ্িস্তার অভাব 
হইলে, শিলে করিয়া থেঁতে! করিলে-ও চলিতে পারে । কিন্ত হামাম- 
দিশ্তায় হইলে ভাল হয়। যখন দেখা যাইবে, বেশ থেতলিয়া গিয়াছে, 
তখন উহা হইতে তুলিয়া, একটি পরিষ্কত পাত্রে, ষে পরিমাণ মাংস, সেই 
পরিমাণ শ্রীতল জলে, এঁ মাংস ভিজাইয়! রাখিবে। এক কিংবা দেড় 
ঘণ্টা এই-রূপ অবস্থায় থাকার পর, এ জলের সহিত মাংস-গুলি বেশ 
করিয়া চট্কাইবে। ভাল করিয়া চট কাইলে, এ মাংস-ধোয়া জল 
লাল্‌চে গোছের হইবে । এখন মাৎস-গুলি নিংড়াইয়া! ফেলিয়। দ্রিবে। 
মাংস ফেলিঘ়া দিলে, জলের উপরে" তৈলবৎ কিছু ভাসিলে, একখানি 
ব্লটিং কাগজ কিংবা নেক্ড়ায় করিয়া, উহ তুলিয়া! ফেলিবে। কারণ, 
রোগীর এই অবস্থায় কোন-প্রকার তৈল, দ্বত কিংবা ' চর্ধ্বি উদরে 
প্রবিষ্ট হইলে, বিষবৎ অনিষ্ট-কারক হইয়া উঠে। এজন্য এ বিষয়ে 
অত্যন্ত* সতর্ক হওয়। *আবশ্তক। উপরিকার টৈলব পদার্থ তুলিয়। 
ফেলিলে, যে লাল্‌্চে জল থাকিবে, তাহা-ই মাংস-রস। মাংস-রস পাক 
করিতে হয় না। কাঁচা অবস্থায় আহার করিতে হয়। রোগীর অবস্থ! 
বুঝিয়া উহ? অল্প অল্প পরিমাণে পথ্য ব্যবস্থা করিতে হয় । আহারের সময় 
উহ্ভাতে কোন-প্রকার মসলা, এমন কি, লবণ পধ্যস্তও্ব্যবহ্বত হইবে 
না। কারণ, উহাতে কোন-প্রকাঁর মসলাদি মিশ্রিত করিলে, ছুষ্পাচ্য 
হইয়া উঠিবে। ফল-কথা, মাংস-রসের আস্বাদনের প্রতি দৃষ্টি' না! 
করিয়া, উহ। যে জীবন-রক্ষার প্রধান সহায়, স্তাহা-ই মনে করা উচিত । 
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সনাংষ্লেলর ুস্ন। ভিন্ন ভিন্ন নিয়মে মাংসের যুষ রাধিবার 
ব্যবস্থা প্রচলিত আছে; তন্মধ্যে কতক-গুলি স্ুু-বিজ্ঞ বৈদ্য ব্যবস্থ। 
করেন ;--আট-তোল। পরিমাণে চর্ব্ব-রহিত মাংস, দুই সের জলের 
সহিত একটি হাড়িতে . করিয়া জালে বসাইবে, এবং জালে এক সের 
পরিমিত জল কমিয়া আসিলে, তাহ! উনান হইতে নামাইবে । যখন 
দেখিবে, সেই জলে হাত সয়, এরূপ শীতল হইয়াছে, তখন মাংস ও 
জল বেশ করিয়া চট্কাইবে। চট্কান হইলে, তাহাতে পরিমিত 
লবণ ও গোটা-কতক ছোট-এলাচের দান। দিয়া, পুনর্ববীর উহা জালে 
বসাইবে। জালে যখন সমুদায় জল মরিয়া, আন্দাজ এক পোয়া-গাত্র 
অবশিষ্ট থাকিবে, তখন উনান হইতে নামাইয়া, ছাকিয়া লইলে-ই, 
মাংসের যৃষ প্রস্তুত হইল। এই যুষ রোগীর পক্ষে অত্যন্ত উপযোগী । 

পাম্সলাল ম্ন্ন।॥ প্রথমে একটি পায়রার পালক ও ছাল 
ছাড়াইয়া, হাড়-সহ মাংস থুরিবে। মাংস থুরিবার পূর্বে, উহার 
নাড়ী-ভূঁড়ি ফেলিয়া দ্রেবে। অনন্তর, একটি পাক-পাত্রে দেড় সের 
পরিমিত জল দ্রিবে। জলে চারি আনা লবণ, চারিখানি আদার 
কুচি, দশ-বারটা! গোলমরীচ এবং মাংস-গুলি ঢালিয়। দিয়া, হাঁড়ির 
মুখ বন্ধ করত, আন্দাজ তিন ঘণ্ট। পধ্যস্ত সু জাল দিবে! যখন টিপিলে, 
হাড় হইতে মাংস পৃথক্‌ হইয়া আসিবে এবং জল এক পোয়া-মাত্র ত্মাবশির্ট 
থাকিবে, আর ঝোলের বর্ণ সাদ। হইয়াছে দেখা যাইবে, সেই সময় 
উহা জাল হইতে নামাইয়া, বস্ত্র দ্বারা ছাকিয়া লইলে-ই। ব্রথ, ক! 
যুষ প্রস্তুত হইল। 
/ | হনউন্ন-ব্রেথ, | উপকরণ ও পরিমাণ ।--মেষ-মাংস আধ সের, 
জল এক সের, লবণ আধ তোলা । 

রোগীর জন্য এই যুষ ব্যবহৃত হয় বলিয়া, ইহাতে কোন প্রকার 
মসল। ব্যবহৃত হ্য় না। ধ্রথমে মাংসের চর্বি তুলিয়া ফেলিয়! দেও। 
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পরে তাহা ছোট-ছোট করিয়া লও। আর ভাড়-গুলিও এই সঙ্গে 
ভাজিয়া৷ থেত করিয়া দেও। এখন একটি হাঁড়িতে সমুদায় মাংস, 
জল এবং লবণ এক-সন্গে মিশাইয়া, উহার মুখ বন্ধ করত, অনবরত 
সু জাল দিতে থাক। মাংসের গাঁজ। অর্থাৎ ফেনা উঠিলে, তাহ! 
তুলিক্া ফেল। যখন দেখ। যাইবে, মাংস খুব সিদ্ধ হইয়াছে, তখন 
নামাইয়া ছাকিয়া লইবেঃ উপরে চর্বির ভাগ দেখিলে, তাহ! 
ফেলিয়া দিবে । 

পান্নিক্ুলেল পলো ॥ পানিফল যেমন স্ু-খাদ্য, আবার 
সেই-বূপ উপকারী । এজন্য রোগীর পথ্যে ব্যবহার করিতে পার! 
যায়। পানিফল দুই প্রকার প্রণালীতে ব্যবহৃত হইয়৷ থাকে; 
অর্থাৎ উহা রৌন্রে শুষ্ক করিয়া, তাহা খিচ-শুন্-ভাবে গুড়া করিয়া 
লইতে হয়, অপর কাচা পানিফল উত্তম-রূপে চন্দনের মত বাটিয়া 
লইলে-ও চলিতে পারে। . এখন খাঁটি ছুধ জালে চড়াইয়া একটি 
বলক উঠিলে, তাহাতে হয় পানিফলের গুঁড়া বা বাট! ও চিনি ঢালিয়। 
দিবে, এবং সেই সঙ্গে ঘন-ঘন নাড়িভে থাকিবে । যখন দেখ! 
যাইবে, উহা বেশ গাঢ় হইয়! উঠিয়াছে, অর্থাৎ খুস্তি কিংবা কাঠির গায়ে 
কামড়াইয়া লাগতেছে, তখন তাহ নামাইয়। লইবে। রোগীর জন্ত 
প্রস্তত*করিতে না! হইলে, এই সময় উহাতে ছোট-এলাচের দানার গুড়া 
এবং সামান্ত-মাত্র কর্পুর দিতে পারা যায়। 

ছুব-্ভিি ও োহনভ্ভোগ। রোগী ক্রমে ক্রমে 
আরোগ্য-লাভ করিতে আরম্ভ করিলে, রাত্রে অন্ধের পরিবর্তে ছুধ-স্থজি 
খাইতে পারে । ছুধ-স্থজি ও মোহনভোগ প্রায় একনস্প্রকার নিয়মে-উ 
পাক হইয়া থাকে। তবে দুধ-সুজি পাঁতল। অর্থাৎ পান্নসের ন্তায় হয়, 
আর মোহনভোগ গাট অর্থাৎ কাদার ন্যায় পাক করিতে ভুঁয়। 

প্রথমে জালে দুধ চড়াইয়1, একটি বন্দক উঠিলে-ই, তাহাতে স্থৃজি 
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ঢালিয়! দিতে হয় । স্থজি ঢালিবার সময় ছুধ অনবরত নাড়া আবশ্যক ; 
নতুবা চাপ বাধিবার সম্ভাবনা । ছুধ-স্থজি পাক করিতে হইলে, স্থজির 
প্রিমাণ খুব কম দিতে হয় ; এমন কি, এক সের ছুধে এক ছটাঁক স্থৃজি 
যথেষ্ট হইতে পারে । জালে উহা একটু গাঢ় হইয়া উঠিলে, চিনি, মিছরি 
কিংবা বাতাস! দিয়! খুব নাড়িতে হয় । অনন্তর, উহা নামাইয়। লইলে-উ, 
ছুপ-স্থজি প্রস্তুত হইল 

সুজির এক-প্রকার হাল্পিয় গন্ধ আছে, এইজন্য উহ! দুধে দেওয়ার 
পূর্বে, স্বৃতে ঈষত বাদামী ধরণে ভাজিয়া লইলে ভাল হয়, অর্থাৎ গম্ধ 
থাকে না; এজন্য যে সকল রোগীদিগের পক্ষে অল্প পরিমাণে ঘ্বত ব্যবহার 
অপকা'র-জনক না হয়, তাহাদিগের জন্য সুজি ঘ্বতে ভাজিয়! লইতে পার। 
যায়। আর ধাহাদের পক্ষে ঘ্বত নিষেধ, তাহাদের জন্য সুজি কাঠখোলায় 
অল্প ভাজিবার বাবস্থা করা ভাল। 

বে স্থানে দেখা যাইবে, রোগী ছুধ ভাল রকম হজম করিতে পারে 
না, তথায় অর্দেক দুধ ও অর্ধেক" জলে সুজি পাক করা আবশ্যক । 
প্রথমে জল জালে বসাইতে হইবে, এবং উহ! গরম হইলে, তাহাতে স্বজি 
দিয়! খুব নাড়িতে হইবে। পরে তাহাতে ছুধ ও চিনি ঢালিয়! দিয়া, 
উপযুক্ত সময়ে নামাইয়া লইলে-ই হইল । মোহনভোগে ঘ্বত না দিলে 
উহ1 স-খাদ্য হয় না। আবার আরে স্থখাদা করিতে হইলে তালতে' 
বাদাম, পেস্ত(, কিসমিস এবং ছোট-এলাচের দানা দিতে হয় কিন্ত 
রোগীর পক্ষে সেকুপ মোহনভোগ অত্যন্ত অপকারী। রোগীর উপযুক্ত 
মোহনভোগ পাক করিতে হইলে, তাহাতে দ্বৃত ও দুধের পরিমাণ খুব 
কম দেওয়া আবশ্বাক । 

প্রথমে এক-খানি কড়াতে অল্প মাত্র ঘ্বত জালে চড়াও । ঘ্বতের গাঁজ। 
মিয়া আমিলে& তাহাতে স্থজি-গুলি ঢালিয়! দিয়া, অনবরত নাড়িতে 
থাক। নাড়িতে-নাড়িতে যান দেখা যাইবে, স্থুজি-গুলি অল্প লালচে 
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হইয়াছে, তখন তাহাতে দুধ ঢালিয়! দিয়! ধীরে ধীরে নাড়িবে। অল্প- 
ক্ষণ পরে তাহাতে চিনি বা চিনির রস দিবে । এইরূপ অবস্থায় উহ 
জ্ঞালে থাকিলে, গাঢ় অর্থাৎ কাদার ন্যায় হইয়। আমিবে। এই সময় 
অনবরত নাড়িবে। অনন্তর, উহা জ্বাল হইতে নামাইয়া লইলে-ই, মোহন- 
ভোগ প্রস্তৃত হইল। 

রোগীর পাক-শক্তি বুঝিয়া, জালের অবস্থায় আবার উহাতে 
( পরিমাণমত ) দুই একটি ডিম ভাঙ্গিয়া, তাহার তবরলাংশ ঢালিয়। 
দিতে পার। ঘায়। কিন্তু চিকিৎসকের ব্যবস্থা ভিন্ন তাহা দেয়! উচিত 
নহে। স্ুজিতে হুধের পরিমাণ কম দিতে ইচ্ছ! করিলে প্রথমে জল 
দিয়া, স্থজি-গুলি পাঁক করিয়া, পরে তাহাতে দুধ দিলে-ই চলিতে পারে । 
আবার এক-কালে দুধ না দিয়া, কেবল-মাত্র জল দ্বারা পাক করিতে 
পারা যায়। সুজির ন্যায় পানিফলের আটা দ্বারা-ও মোহনভোগ প্রস্তুত 
হইয়া থাকে | 

পেৌঁশপেল্র-োহনভ্ডোগ ॥ স্ছপক্ক পেপে একে অতি উপাদেয় 
কল, তদ্বারা আবার মোহনভোগ প্রস্তত করিলে, উহা|! যে সমধিক 
উপাদেয় হইবে, তাহাতে কোন সন্দেহ নাই । রোগীর জন্য এই মোহন- 
ভোগ অতি স্থু-পথ্য। ন্ু-পক্ক পেঁপে দ্বারাই উত্তম মোহনভোগ হইয়। 
থাকে। প্রথমতঃ পেঁপের খোসা ছাড়াইয়া, তাহা! চিরিয়া ফালি-ফালি 
করিবে। অনন্তর, তাহার মধ্য-স্থ বিচি ফেলিয়া দিয়া, চট্কাইয়া, পরি- 
ফ্ুত সরু নেকড়ায় ছাঁকিয়। লইলে, ভাল হয়। ছাকিবার অস্থুবিধ। হইলে 
পেঁপেতে যে সকল শিরা অর্থাৎ স্ত্রবং আশ থাকে, তৎ্সমুদায় বেশ 
করিয়া বাছিয়া ফেলিয়া দিবে । অনন্তর, একটি পাক-পাঢত্র অল্প পরিমাণে 
মাথম ব! দ্বুত জালে চড়াইবে, পাকিয়া আসিলে, তাহাতে পেঁপে ঢালিয়া 
দিয়া, থুস্তি দ্বারা নাঁড়িবে। এই-রূপ অবস্থায় অল্প-ক্ষণ নাড়া-চাম়্ার পর 
তাহাতে ছুধ, চিনি কিংবা! মিছরি দিয় নাঁডিবে। যৃছু' জালে অল্লক্ষণ 
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নাড়িয়া-চাড়িয়া, যখন দেখা যাইবে, বেশ লপেট-গোছের হইয়া আসি- 
য়াছে, তখন তাহা উনান হইতে নামাইয়৷ লইলে-ই, পেঁপের মোহনভোগ 
প্রস্তত হইল। 

স্বেল-প্পোড়া। জলন্ত আগুনে উহা! ভাল পোড়ে না। ঘুঁটে 
অথবা কাট-কয়লায় পোড়া ভাল হয়। ছুই-প্রকার নিয়মে বেল পোড়ান 
হইয়া থাকে । একটি বেল আস্ত-ই হউক কিংবা আধ-খানা-ই হউক 
আগুনের উপর রাখিয়।, তাহার উপর আবার আগুন চাপা দিয়! 
রাখিতে হয়। আগুনে কত-ক্ষণ রাখিলে যে, বেল ভাল-রকম পুড়িয়া 
উঠিবে, তাহা আগুনের অচের উপর নির্ভর করিয়া থাকে, অর্থাৎ 
পাথুরিয়া কয়লার যেরূপ আচ এবং উহীতে যত শীপ্ব দগ্ধ হইয়! উঠে, 
কাঠের আগুনে পোড়াইতে হইলে, তাহা অপেক্ষা অধিক সময় লাগে। 
বেল পোড়ান হইলে, তাহা তুলিয়া ভিতরের শস বাছিয়া লইতে হয়, 
অর্থাৎ বেলের বীচি ও আশ-গুলি ফেলিয়া দিতে হয় । এখন এই পরি- 
কৃত শাঁস, চিনি, মিছরি অথব! সামান্য-রূপ গুড়ের সহিত মিশাইয়া, 
খালি পেটে অথবা জল-পানে আহার*করিলে, রোগীর পক্ষে আহার 
ওঁষধ দুই-ই হইতে পারে। 

কেহ আবাঁর বেলের উপরি-ভাগে মাঁটার পুরু লেপ দিয়া, সেই 
বেলটা আগ্তনে পোড়াইয়া থাকেন। এবং অত্যান্ত পেটের, অস্থথ 
থাকিলে রোগীর অবস্থা এবং চিকিৎসকের উপদেশান্থসারে বেলের 
ভিতর আফিং পুরিয়। দ্িয়া-ও পোড়ান হইয়া থাকে। বেল স্থ-সিদ্ধ 
হইলে, আগুন হইতে তুলিয়া, পূর্ব-লিখিত নিয়মে তাহার শস আহারে 
ব্যবহার করিতেহেয় । 

বেলের কচি অবস্থায় কুচি-কুচি করিয়া শু করিয়া রাখিলে, তাহাকে 
রেলশ্ত$ কহে। বেলশুঠ অত্যন্ত উপকারী । এজদ্ পূর্ব্বকার গৃহিণী- 
গণ শ্ব-স্ব-গৃহে প্রতি-বৎসর উহা প্রস্তত করিয়া রাখিতেন। বৈদ্য-মতে 
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কোন কোন রোগে বেলশ্র'ঠ ব্যবহৃত হইম়। থাকে । কচি বেল আমাশয় 
প্রভৃতি উদরাময় রোগের একটি মহৌষধ । কচি-বেল সিদ্ধ করিয়া, 
সেই জল পান করিলে, পেটের পীড়া নিবারণ হয়। বার মাস কাচা- 
বেল পাওয়! যায় না, এজন্ত বেলশু ঠ গৃহে প্রস্তৃত .করিয়! রাখা উচিত। 
আজকাল এ-দেশের অনেকে-ই বেলের গুণ অবগত নহেন। কিন্ত 
ইতরাজ চিকিৎসক-গণ উহার বিশেষ আদর করিতে আরম্ভ করিয়াছেন । 
প্রতিবংসর এ দেশ হইতে কীচা বেল শু করিয়া, ইউরোপ প্রভৃতি 
অনেক স্থানে প্রেরণ করা হইতেছে এবং তাহ। হইতে “একুট্রাকৃটু অব. 
বেল” নাক ওষধ প্রস্তুত হইয়া আসিতেছে । কচি ছেলেদের পেটের 
অন্ুখ হইলে, দুধ জাল দেওয়ার সময় তাহাতে ছুই-এক-খানি বেল-শুঠ 
দেওয়া ভাল। 

বৈদ্-শান্ত্র-মতে বেলের গুণ ।--মধুর, কষায়, গুরু; পিতৃ, কফ, 
জ্বর ও অতিসার-নাশক।; রুটি-কারক এবং অগ্রি-বদ্ধক | 

বেলের মূলের গুণ ।-_ত্রিদৌষনাশক, মধুর এবং লঘু 

কোমল বেলের গুণ ।- দ্সিগ্ধ, গুরু, সংগ্রাহক এবং অগ্নি-কারক। 

পাকা বেলের গুণ ।-__মধুর, গুরু, কটু, তিক্ত-কষার, উদ্ণ, সংগ্রাহক 
এবং ভ্রিদোষ-নাশক । 

* ব্লেশ্বঠের গুণ ।-কফ, বাত, আম ও শূল-নাশক এবং গ্রাহী | 

বিশ্ব-পত্র। অনেক-প্রকার গঁষধধের অন্কপানে বেল-পাতাঁর রস 
ব্যবহৃত হইয়া থাকে । শোথে বেল-পাতার রস পান করিলে, বিশেষ 
উপকার হ্য়। 

লুনা ২9 ও 7 আমাদের দেশে যত-প্রকার ও গঁষধ প্রচ- 
লিত আছে, তন্মধ্যে “কুষ্মাণ্-খণ্ড” একটি মহোপকাবী ওঁষধ। সমুদীয় 
আমূর্ধেদ-শান্ত্র আলোচনা করিলে, জানিতে পার। যায়, কুম্মা্ত-খড কি 
প্রকার মহৌষধ । প্রাচীন আর্ধা-চিকিৎসক-গ্রণ এক-মাত্র কুম্মাও-খণ্ড- 
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ভ্বার! রক্ত-পিত্ত প্রভৃতি সঙ্কট রোগ নিবারণ করিয়া, প্রাতংম্মরণীয় হইয়া 
ছেন। চরক ও হারীত প্রভৃতি সংহিতা -কর্তার। কুম্মাণ্-খণ্ডের ন্যায় কভ 
ওষধের প্রভূত প্রশংস। করিয়। গিয়াছেন। এখন পর্যযস্ত-ও আমুর্ষ্বেদ্ঞ 
কবিরাজ-গণ রক্ত-পিত্ত প্রভৃতি রোগ-গ্রস্ত আতুরদিগকে এক-মাত্র 
কুষ্মাণ্ড-খণ্ড ধারা আরোগ্য করিতেছেন । 

এলোপ্যাথিক ও হোমিওপ্যাথিক চিকিৎসক-গণ এ পধ্যস্ত কুম্মাপ্ু- 
খণ্ডের গুণ অনুসন্ধান করিতে পারেন নাই । অনেক দূরদর্শী চিকিৎসক- 
দিগের এই-রূপ মত, কুম্মাণ্-খণ্ডের ন্যায় উপকারী মহৌষধ অন্য কোন 
চিকিৎসা-শান্ত্রে আবিষ্কৃত হয় নাই। 

বৈস্ত-গণ যেরূপ মূল্যে কুম্মাণ্ত-খণ্ড বিক্রয় করিয়া থাকেন, সকলের 
পক্ষে এ-রূপ মূল্যে খরিদ করা সহজ নহে। কিন্তু তাহার। যদি গৃহে 
প্রস্তুত করিয়। লন, তাহা হইলে, অল্প ব্যয়ে এবং টাটকা ওঁষধ ব্যবহার 
করিয়। আরোগ্য লাভ করিতে পারেন । 

উপকরণ ও পরিমাণ ।-_কুমড়া-কুরা * (ত্বক ও বাঁজ-রহিত ) সাড়ে 
বার সের, কুমড়ার জল যোল সের, খাড় অথবা চিনি (ইক্ষু) সাড়ে বার 
সের, গব্য খ্বৃঁত চারি সের, মধু ছুই সের, পিপুল-চূর্ণ ষোল তোলা শুঠ- 
চূর্ণ ষোল তোলা, দারুচিনি চুর্ণ চারি ভোলা, এলাইচ-চুর্ণ (বড়) চারি 
তোলা, তেজপত্র-চূর্ণ চারি তোলা, মরীচ-চুর্ণ চারি তোলা, ধনিয়-চ্ণ 
চারি তোলা, জীরা-চুর্ণ ষোল তোলা। 

প্রথমে, কুমড়া লম্বা-ভাবে ছুই খণ্ড করিয়া, তন্মধ্যস্থ বীচি-গুলি 
ফেলিয়া দিবে । পরে কুরাণি ছ্বারা শীস কুরিয়া লইবে। এই-রূপে 
সমুদায় কুমড়া*কুরা হইলে, একখানি পরিষ্কৃত কাপড়ে চাপিয়া, উত্তম-রূগে 


*' কুন্মাগু-বণডে তিন চারি বৎনরের পুরাতন দেশী অর্থাৎ চালকুমড়। ব্যবহৃত হইয়া 
থাকে। কুমড়। যে পরিমাণে পুরাতন হইবে, লেই পরিষাণ উপকারের কখ!। 


৫১৩ যোড়শ পরিচ্ছেদ 


জল গালিয়া ফেলিবে। সম্পূর্ণরূপ জল-শুন্ত করা-ই চাঁপিবার এক-মান্র 
উদ্দেশ্ব, তাহ যেন মনে থাকে । 

এক্ষণে এ জল-শূন্ কুমড়া বাটিয়া, রৌদ্রে অল্র-পরিমাণে শুকাইয়া 
লইবে। এ-দিকে উনানে এক-খানি কড়া অথবা অন্ত কোন পাক-পাত্র 
চড়াইয়া, তাহাতে সমুদায় ঘ্বত ঢালিয়া দিবে। জালে স্বতের গাঁজা 
মরিয়! আসিলে, তাহাতে পূর্ব-রক্ষিত কুমড়া-বাট। ঢালিয়া দিয়, অন- 
বরত নাড়িবে। কাঠের হাতা, নাড়িয়া-চাড়িয়! দেওয়ার পক্ষে প্রশস্ত । 
অগ্রির উত্তাপে এবং নাড়িতে নাঁড়িতে যখন কুমড়ার রং মধুর ন্যায় 
লাল্চে ধরণের হইয়াছে দেখ! যাইবে, তখন তাহাতে সমুদ্বায় থাড়, 
তদ্দভাবে চিনি, পুর্বব-রক্ষিত কুমড়ার জলে গুলিয়া ঢালিয়া দিবে । এই 
সমর হইতে যেন ঘন-ঘন নাড়াচাড়া হয়। জালে জলের ভাগ মরিয়া, 
যখন কুমড়া গাঢ় মোহনভোগের ন্যায় কাদা-কাদ! হইয়া আসিবে, অর্থাৎ 
হাতার গায়ে কামড়াইয়া ধরিতে থাকিবে, তখন তাহাতে পূর্বোক্ত 
মসলা-চুর্ণ ঢালিয়। দিয়া উত্তম-রূপে নাড়িয়া-চাড়িয়া, অল্প-ক্ষণ পরেই জাল 
হইতে পাক-পাত্রটি নামাইবে । অনন্তর, কুমড়া শীতল হইলে, সমুদায় 
মধু উহার সঙ্গে মিশাইবে | লিখিত নিয়মে পাক করিলে, কুম্মা্-খপ্ড 
পাঁক হইল। এখন উহ। দ্বতের ভাড়ে তুলিয়। রাখিবে। কুম্মাগু-খণ্ডের 
স্বেরূপ পরিমাণ, লিখিত হইল, ইচ্ছান্ছসারে এ-রূপ হিসাবে অন্ন ভাগে-ও 
পাক করা যাইতে পারে । রোগীর বল ও পরিপাক-শক্তি বিবেচনা 
করিয়া, সেবনের ব্যবস্থা কর। বিধেয় । 

কুম্মাগ-খণ্ডের গুণ ।--শুক্র-বদ্ধক, যৌবন-কর, বল ও বর্ণ-বদ্ধক, 
উর:-ক্ষত-রোগ-নাশক, ধাতু-বর্ধক, শ্বর-বদ্ধক এবং কাস। শ্বাস, মনো- 
বিকার, বমি, তৃষ্ণা ও জ্বর-নাশক। 

নাাল্লরিক্কেল-খণু ।॥ কুম্মাণ্-খণ্ডের ন্যায় নারিকেল্খণ্ডও 
প্রধান উধধ এবং পথ্যের কাধ্য করিয়৷ থাকে। বৈষ্ব'শান্ত্রে নাঁরি- 

৩৩) 
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কেল-খণ্ডের যেব্ধপ গুণ বর্ণিত দেখ! যায়, তাহাতে এই উপকারী দ্রব্যের 
পাক-পদ্ধতি প্রত্যেক গৃহস্থের-ই শিক্ষা করা আবশ্কক। শুল-রোগে 
ইহার ন্যায় উপকারী ওষধ ও পথ্য আর দ্বিতীয় নাই বলিলে-ও বড় দোষ 
হয় না। ঝুনা নারিকেল (শিলে বাটা) এক সের, নারিকেল-জল 
যোল সের, শুঠ-চুর্ণ আধ সের, গোলমরীচ-চুর্ণ চারি তোলা, মুখা-চু 
চারি তোলা, দাকুচিনি-চুর্ণ চারি তোলা, এলাচ-চুর্ণ চারি তোলা, তেজ- 
পত্র-চূর্ণ চারি তোলা, ধনে-চুর্ণ চারি তোলা, পিপুল-চুর্ণ আট তোলা, 
গজপিপুল-চুর্ণ চারি তোলা, জীরা-চুর্ণ চারি তোলা, বংশলোচন চারি 
তোলা, নাগেশ্বর চারি তোলা, গব্য-দ্বৃত দশ ছটাক, চিনি দুই সের, দুগ্ধ 
দুই সের। এ-স্থলে একটি কথ! জান। আবশ্তক, নারিকেল-খণ্ড পাকের 
পক্ষে মৃত্তিকা-পাত্রই প্রশস্ত। এক-খানি পরিষ্কত শিলে নারিকেল বেশ 
করিয়া বাটিয়। লইবে। উহা কিছু শুষ্ক হইয়া! আসিলে, প্রথমে পাক- 
পাত্রটি জালে চড়াইয়া, তাহাতে দশ ছটাক ঘ্বৃত দিয়া পেষিত নারিকেল, 
বাদামী রঙে ভাজিয়! লইবে। 

এ-দ্রিকে নারিকেলের জল জ্বালে চড়াইয়!, তাহাতে চিনি ও শঠ- 
চুরণ এবং ছুগ্ধ,, ভর্জিত নারিকেল, সমুদায় ঢালিয়। দিয়া! খুব জাল দিবে। 
জালে জল মরিয়া, কাদ1-কাদা হইয়া আপিলে, তখন তাহাতে অবশিষ্ট 
উপকরণ-গুলি ঢালিয়৷ দিয়/, হাতা দ্বারা অনবরত নাড়িবে। অন্তর, 
উহ নামাইয়া, শীতল হইলে, অতি যত্ব-পূর্ববক রাখিবে । লিখিত নিয়মে 
পাক করিলে, নারিকেল-খণ্ড পাক হইল। 

নারিকেল-খণ্ড সেবনের পরিমাণ ।--আধ তোলা । 

নারিকেল-খুণ্ডের গুণ।--উহা! সেবন করিলে সন্নিপাত-শূল রোগ, 
বাতিক, পৈত্িক কিংবা শ্নৈম্মিক শূল, ঘন্দক্-শূল এবং অক্পপিত প্রভৃতি 
রোগ রেনাশ করে। 

নারিকেলের গুণ।--গুরু, ন্িপ্ণ, পিত-নাশক, স্ু-স্বাছু, শীতল; বল 
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ও মাংস-বুদ্ধি-কর; মনের তৃপ্তি-জনক, বুংহণ, বস্তি-শোধক । ভাব- 
প্রকাশ-মতে নারিকেল শীতল, ছুর্জর অর্থাৎ স্বয়ং সত্বর জীর্ণ হয় না। 
বস্তি-শোধক, ঝিষ্টন্তি অর্থাৎ পেট স্তন্ধ করে। বল-কারক, এবং বাতপিত্ত, 
বুক্তপিত্ত ও দাহ-নাঁশক । . 

কোমল নারিকেল।--জ্বর ও পিতদোষ-নাশক | 

পুরাতন নারিকেল । গুরু, পি্ব-কারী, বিদাহী এবং ঝিষ্স্তি। 

নারিকেল-জলের গু৭।--শীতল, মনের তুপ্তরি-কারক, শুক্র-বদ্ধক, 
লঘু পিপাসা ও পিভ-নাশক, মিষ্ট এবং মূত্র-বৃদ্ধি-কর | . 

নাভিনেল-লন্বপী। একটি ঝুনা নারিকেলের ছোবড়া 
হাড়াইয়া, আন্ত নারিকেল বাহির কর। পরে, তাহার যে দুইটি চোক 
দেখ যাইবে, সেই দুইটি স্থানে ছিদ্র করিয়া, সেই ছিদ্র-পথ দিয় সৈষ্ধৰ 
লবণ পূর্ণ কর, এবং এ ছিদ্র ছুইটি বন্ধ কর। এখন, এই নারিকেলটি 
মাটি দ্বারা উত্তম-রূপে পুরু করিয়া লেপ দেও। অনস্তর, উহ! থুঁটের 
পোরে পোড়াও। আগ্চনে যখন উপরকার মাটী পুডিয়া, লাল হইয়া 
ফাটিয়। যাইবে তখন তাহা আগুন হইতে তুলিয়া লও। পরে লেপ 
হইতে নারিকেল বাহির করিয়া ভাঙ্গিয়! দেখিবে, তন্মপাস্থ শস্য লবণের 
সহিত মিশ্রিত হইয়া, অতিশয় নরম হইয়াছে । এই লবণ-মিশ্রিত শস্য, 
প্রতিদ্দিন অল্প অল্প পরিমাণে, খালি পেটে আহার করিলে, সকল-প্রকার 
শূলাদি আরোগ্য হইয়া থাকে । | 

সস্বুলেল্র সু । আন্ত মস্থর-কলায় উত্তম-রূপে ধুইয়া, নির্মল 
জলের সঙ্গে মেটে পাত্রে পাক করিবে । স্ত-সিদ্ধ হইলে, নামাইয়া 
রাখিবে। জুড়াইয়া আসিলে, জলের সঙ্গে উহ উত্তম-ুপে চটুকা ইয়া, 
পরিষ্কার পাতলা কাপড়ে ছাকিয়া লইবে। 

যুষের সঙ্গে প্রয়োজনাস্থসারে সৈদ্ধব-লবণ ও লেবুর, রস মিশাইয়া 
পান করিতে দেওয়া যায় । 
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জবর, অতিসার, জ্রাতিসার প্রভৃতি রোগে মস্থরের যুষ অতি স্থ- 
পথ্য । ইহার ন্যায় বল-কর অথচ লঘুপথ্য অতি ছুলভ। সন্নিপাত 
জ্বরের জীর্ণশীর্ণ অবস্থায় বল-রক্ষার জন্য মাংসের যুষ অপেক্ষা-ও মক্রের 
পাত্ল। যুষ হিত-কর। 

স্পটীল্র পাল? । ওষধি-বিশেষের কন্দকে শটা বলে। বিন। 
চাষে এ-দেশের প্রায় সর্ববত্র-ই শটা জন্মিয়া থাকে ; চাষ করিলে, প্রচুর 
পরিমাণে উৎকৃষ্ট শটী জন্সিতে পারে । শটার গাছ দেখিতে প্রায়শঃ 
হলুদের গাছের ন্যায়। সচরাচর ছুই রকমের শটার গাছ দেখিতে 
পাওয়া যায়; এক-প্রকারের পত্র-বুস্ত এবং মধ্য-শিরা ঈষৎ লাল রঙ্গে 
রঞ্জিত, আর এক প্রকারের পাতার ডশট। ও শিরার রং এক-ই 
প্রকার--সবুজ-বর্ণ । শটা-কন্দের বাহিরের অবয়ব প্রায়শঃ হরিদ্র।- 
কন্দের রুল কন্দ ছেদ করিলে বর্ণ-ভেদে উভয়ের পার্থক্য বেশ 
বুঝা! যার। হলুদের বর্ণ 'সর্ব-জন-পরিচিত । কোন-প্রকার 
শটার অভ্যন্তরের চু পীতাভ, কোন-প্রকারের বর্ণ নীল-পীতাভ। 
শটার গন্ধ উগ্র, আন্মাদ তিক্ত-কষায়। 

বসস্ত-কালের শেষে বুষ্টি আরম্ভ হইলে, ভূমি-নিহিত শটার কন 
হইতে অঙ্কুরোদগম হয়, সেই অঙ্কুর অচিরে বর্ধিত হইয়া উঠে । বম-কালে 
গাছ পূর্ণাবয়ব প্রাপ্ত হয় । কার্তিকের শেষে, কন্দ,পরিণাম প্রাপ্ত হইলে, 
গাছ পীত-বর্ণ হইতে থাকে ? শীতকালে শুকাইয়! যায়। তখন ভূমি-ভলে 
সতেজ কন্দ নিহিত থাকে । | 

শীতকাল-ই পালো' প্রস্থতের প্রশস্ত সময় । পৌষ, মাঘ মাসে ভূমি- 
নিহিত শটার কন্দ উঠাইয়া, আগে মূল ও পাল্সি পৃথক করিবে। তার 
পর বঁটা বা অন্ত কোন উপযুক্ত অস্ত্রের সাহায্যে, মূল-সমস্তের বন্ধ 
উঠাইয়। ফেলিবে। যে দিন আকাশ বেশ পরিষ্কার থাকে, সেই দিন 
অপরাক্্ে পরিত্যক্ত-বন্ধল শটার মূল এবং পালসি পরিষ্কৃত জলে উত্তম- 
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রূপে বুইয়া, উদূখলে বা ঢে'কিতে বেশ করিয়। কুটিয়া লইতে হইবে। 
যর্দি চেঁকিতে কুটিতে হয়,, তাহ! হইলে .টে'কির গড়-কাঁঠের চারি 
পাশে কলার পাত বিছাইন্ছে হইবে; নতুবা কু্টিত শটার-সঙ্গে ধুলা-বালি 
মিশাইয়া যাইতে পারে ; মিশ্রিত ধুলাবালি, পালোতে-ও থাকিয়! 
যাইবে । 
শটা উত্তম-রূপে কুট্রিত হইলে, উপযুক্ত পাত্রে রাখিয়া, পরিষ্কৃত জলে 
বেশ করিয়া গুলিয়া, কিছুক্ষণ রাখিয়া দিবে। তার পর পরিস্কৃত পাত্লা 
কাপড়ে ছাকিয়া, শিট। ফেলিয়া দিবে । এক-খানি নৃতন মেটে গামলায় 
জল রাখিবে। গামলার অভ্যন্তর-ভাগের ধুলাবালি বেশ পরিক্ষার 
কবত ধুইয়া লইতে হ্য়। রাত্রি-কালে উক্ত-রূপ জল-সযেত গামলা- 
খানি ছাদের উপর বা অন্য কোন উন্মুক্ত স্থলে শিশিরে রাখিয়৷ দিবে । 
প্রাতঃকালে দেখা যাইবে যে, জলের নিয়ে শ্বেত-ব্ণ পদার্থ-বিশেষ 
কমা বীধিয়াছে। তখন ধাঁরে-ধীরে নিয়স্থ জমাট-বীধা ত্্ব্য সঞ্চালিত 
ন। হয়, এরূপ-ভাবে, উপরের জল পরিত্যাগ করিতে হইবে। নিম্ব- 
সঞ্চিত শ্বেতবর্ণ পালো৷ পরিষ্কৃত জলে গুলিয়া, কিছুক্ষণ রাখিয়া, ধীরে- 
ধীরে জল গড়াইয়! দিবে। এইবপে তিন-চারি-বাঁর ধুইয়! লইলে-ই 
পরিক্ষার পালো প্রস্তুত হইবে । এখন রৌদ্রে রাখিয়া! শুফ করত, পালে। 
তুলিয্ লইবে। 
শটীর পালো বিশুদ্ধ শ্বেত-বর্ণ। কেয়া-ফুলের অভ্যন্তর-স্থ রেণুর ন্যায় 
কোনল-স্পর্শ এবং গন্ধাম্বাদ-বিহীন । শটীর পালে! পুষ্টি-তুষ্টি-বর্ধক এবং 
লঘু-পাক খাছ্। সর্ধপ্রকার জর, অভিসার, গ্রহণী, আশ, শূল, কমি 
এবং প্রবাহিকা প্রভৃতি রোগে অতি স্থপথ্য। শটার পাঁলো নির্খশবল জলে 
গুলিয়।, কিছুক্ষণ আগুনে ফুটাইয়া, পেয়! গ্রস্ত করত, তাহার , সহিত 
মিচছরি ও লেবুর রস মিশাইয়া জরাদি রোগে পথ্য দেওয়া যায়। যে 
স্থলে দুধ দিবার আপত্তি না থাকে, সে স্থলে €পয়ার সঙ্গে ছুধ ও পরিষ্কার 
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ইক্ষু-চিনি কি মিছরি যিশাইয়া পথা দিবে। স্ুস্থাবস্থায়ও খাদ্য-রূপে 
ব্যবহার কর! যায়। শটার পালে! দির! নানাবিধ পিষ্টক প্রস্তত করিয়া 
খাওয়। যাইতে পারে। 

অধুনা লাগ, বালি, এরারুট এবং আরও বিদেশাগত নানাপ্রকার 
কল্পিত পথ্য ডাক্তারগণ ও কবিরাজ মহাশয়ের! রোগীদিগকে সেবন 
করিতে উপদেশ দ্রিয়। থাকেন। শটার পাঁলো এ সমস্ত পথ্যাপেক্ষা 
হিতকর। ইহা! দেবনে উষধে ও পণ্যের ন্তায় কাজ হইয়। থাকে । এটার 
পালে! দিয়া তৈয়ারি বিবিধ প্রকার পিষ্টকাদি, পুষ্টি-তুষ্টি-ব্ধক খাদ্য । 

অধুনা গোপেরা ছুধের সঙ্গে পালে গুলিয়! ছান! তৈয়ার করে, 
তাহাতে ছানার পরিমাণ বেশী হয়। ছুদ্ধ ওক্ষীরের সঙ্গে-ও পালে। 
ভেজাল দেয় । গোয়ালাদিগের নিকট ও পালে! বিক্রীত হয়। 

গুভ্লাভন্ন গুড় ॥ অন্ততঃ এক বৎসরের অধিক কালের 
গুড়কে পুরাতন গুড় কহে। গুড় বত অধিক বৎসরের পুরাতন হয়, 
ততই উপকারী । পুরাতন গুড়ের গুণ,-মধুর রস, লঘু-পাঁক, জিপ্ধ, 
অগ্নি-বদ্ধক, রুচি-কর, মল-মৃত্র-শোধক, শ্রান্তি-নিবারক, যরুত-প্লীহায় 
উপকারক, এবং সংযোগ বিশেষান্সারে জর, সম্তাপ, পা, প্রমেহ, বাষু, 
পিত ও ত্রিদোষের শানস্তি-কারক। রর 

গুজ্াতন্ন স্র তত । দশ ব্সরের অধিক কালের হইলে, তাহাকে 
পুরাতন ঘ্বত কহে । এই স্বত--উগ্র-গন্ধ-তিক্ত-রস, ব্রণ-নাশক, এবং 
অপস্মর, মৃচ্ছ? শিরোরোগ ও কর্ণরোগে অত্যন্ত উপকারক । কেহ 
কেহ এক বৎসরের স্বতকে-ও পুরাতন দ্বত কহিয়া থাকেন। গব্য- তহ্‌ 
'উষধে ব্যবহৃত হইয়। থাকে | 

রেনু । অনেক প্রকার রোগে পথ্যাদদিতে লেবুর ব্যবস্থা হয়! 
থাকে ।: পার্তি ও কাগজি লেবুর রস অত্যন্ত উপকারী | লেবুর গুণ 
কটু, অননু-রস, উ্ণ-বীর্ধ্য, তাঁক্ষ, লঘু-পাক, পাচক, অগ্মি-বর্ধক, রুচি-কর, 
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চক্ষুর হিত-কর, এবং আম-দোষ, গুল্ম, অগ্নি-মান্দ্য, অজীর্ণ, বিস্ুচিকাঁ, 
উদর-রোগ, শূল, জর, কাস, ক-রোগ, বহি, তৃষ্ণা ও ভ্রিদোষের' শাস্তি- 
কারক । 

কমলালেবুঃ__স্থগঞ্ধি, অস্মধুর রস, গুরু-পাক, উ্ণ-বীর্ধ্য, রুচি-কর, 
অগ্রি-বদ্ধক, বল-কারক ও শ্রান্তি-নিবারক, এবং রুমি, শূল, আমদোষ, 
বায়ু ও ত্রিদোষের শান্তি-কারক । 

লোগনিশ্পেহ্ে পহ্যাপখ্য 

জর-রোগে পথ্য।--খই-বাতাসা, মিছরি, মধু, কিস্মিস্‌, বেদানা, আদা, 
কেশুর ইত্যাদি। আরোগ্য অবস্থায় ।__মুগ, মস্থর প্রভৃতি ডাল 
এবং স্-মাছের যুষ, বন্ধ ছুধ, পল্তা, ডুমুর, পটোল, মানকচু, মোচা 
ইত্যাদি তরকারি । 

ঞুপথা ।_-গুরু-পাক দ্রব্য ভোজন, শারীরিক ও মানসিক শ্রম, সান 
ইত্যাদি । | 

অতিসারে ।__লঘু আহার, পুরাতন চা*লের অন্ন; কই, মাগুর,শিডি বা 
ক্ষুদ্ধ মাছের ঝোল $ কাচা বেল-পোড়া, পাকাকলাঃ কাচ-কলার 
তরকারি, আরাকুট, সাগ্ড, মিছরি, বাতাস! ইত্যাদি | 
, কুপথ্য ।- রাত্রি-জাগরণ, অধিক জল-পান, অতি ভোজন, বিলাতি 
কুমড়া” মাষকলাই ও ছোল। প্রভৃতি ডা'ল, শাক, লঙ্কা, অন্ন ইত্যাদি । 

গ্রহণী রোগে ।-_পুরাতন চালের অন্ন; কই, মাগুর, শিডি বা! ক্ষুদ্র 
মৎস্ত, পটোল, কাচকলা মূল, লেবু, পুরাতন তেতুল, আমসত্ত, বেগুন্ঃ 
পিঁয়াজ-পোড়া, আরারুট, সাগুদানা, পানিফলের পালো, পাউরুটি, 


খইএর মণ, টাটুক। ঘোল ইত্যাদি। ঠ 
কুপথ্য ।--বাজ্ি-জাগরণ, অগ্নি বা রৌদ্র-সেবন, গুরুপাক ভ্রব্য- 
ভোজন ইত্যাদি । 


অর্শরোগে ।-_ লঘু পথ্য, ওল, মানকচু, গুপপে, বেগুন, পটোল, ডুমুর, 
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মোচ1 প্রভৃতি তরকারি । হুপ্ধ, মাখম, কই, মাগুর প্রভৃতি সু-মৎ্স্ত । 
বল-কর' অথচ কোট্ঠ-পরিফারক দ্রব্য-সমূহ স্থ-পথ্য। 

কুপথ্য ।-_-অগ্নি ও রৌদ্র-সেবন, মল-মূত্রের বেগ-ধারণ, পাক! মাছ, 
লঙ্কা এবং গুরুপাক দ্রব্য-সমূহ। 

অজীর্ণরোগে ।_ _লঘু-পাক দ্রব্য-সমূহ, পুরাতন চা'লের অন্ন, আবারুট, 
সাণ্ড; পাউরুটি, খইএর মণ্ড, ক্ষুদ্র-জাতীয় স্-মাছ। লেবু, ঘোল 
প্রভৃতি পথা-মধ্যে গণ্য । 

কুপথ্য ।_-রাত্রি-জাগরণ, নৃতন চালের অন্ন; অড়হর, ছোলা! গ্রভৃতি 
ডা”্ল, বিলাঁতি কুমড়া, লঙ্কা প্রভৃতি গরম মসলা, পাঁকা মাছ, দ্বৃত, 
ছ্বান! ও পায়স, পিষ্টক প্রভৃতি । 

কূমিরোগে ।--শ্োতের জল, মুগের ডা'ল, পটোল, থোড, মোচা, 
উচ্ছে, করলা, পল্তা, নিমপাতা, নালিতাপাতা, আনারস ইত্যাদি । 

কুপথ্য ।--.পাকা কলা, তীব্র মিষ্ট, পচা ফল ইত্যাদি । 

বক্ারোগে ।__পুরাতন চা*লের অন্ন, মুগের ডা”ল, আটা, সুজি; মুগ, 
পক্ষী ও ছাগ-মাংদ; কই, শিডী প্রভৃতি মস্ত; দ্বৃত, মিছরি, 
মোহনভোগ, . কুমড়ার মিঠাই; পটোল, উচ্ছে, ডুমুর, কাচকলা, 
বেদানা, কিস্মিন্ খোবানি, আহ্ুর রর 

কুপখ্য। বৌদ্র-সেবন, শ্রম, গুরু-ভোঁজন, ব্যায়াম, মল মুত্রের বেগ- 
ধারণ, রাত্রি-জাগরণ ইত্যাদি । 

কামরোগে ।-গরম জলে স্নান, পুরাতন চালের অন্ন ছোলা, মুগ, 
খিচুড়ি, আটা! ও সুজির রুটি; পক্ষী ও ছাগ-মাংস, সু-মাছের ঝোল, 
কিস্মিস্, থেভুর! ডালিম, কুমড়ার মিঠাহ, মিছরি ইত্যাদি। 

কুপথ্য ।- শীতল জলে ন্নান, মল-দৃত্রের বেগ-ধারণ, দধি, ঘোল, মাঁষ- 
কলাইএর ডা+ল/ শাক, অল্প, শীতল ফল-মূল ইত্যাদি । 

' শ্বাসরোগে গরম জল শীতল করিয়া পান, গরম জলে স্নান, 
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পুরাতন চালের অন্ন, মুগের ডা*ল, মাংসের যৃষ, ছুপ্ধ, পটোল, উচ্ছেঃ 
মধুং মিছরি, চিনি, কুমড়ার মিঠাই, নিম্কি, মোহনভোগ ইত্যাদি । 

কুপথ্য।--মল-মূত্রের বেগ 'ধারণ ও কাস-রোধ, গুরু-শ্রম, বৌদ্র-সেবন, 
কলাইএর ডাল, শাক, অয্ন, বিলাতি কুমড়া," লক্কা। দধি, ঘোল 
ইত্যাদি । 

সদ্দি ।--উপবাস, উষ্ণ-জল পাঁন, পুরাতন চালের অন্ন ; মুগ, মসুর, 
ইত্যাদি ডাল) কিস্মিস্, খই, মুভি, চি'ড়ে-ভাজা, গরম ছুধ ইত্যাদি 

কুপথ্য।--ন্নান, শীতল বায়ু-সেবন, কফ-কর, ফল-মূল প্রভৃতি দ্রব্য । 

মচ্ছণরোগে ।-_শীতল জল পাঁনও স্নান, বেল, দাঁড়িম, পাঁনিফল, 
কেশুর, আক, পেঁপে, আতা, শীক-আনু, আম, নিচু, ছুগ্ধ, ঘোলি, দধি, 
পুষ্টি-কর, লঘু-পাক ভ্রব্-সমূহ ইত্যাদি । 

কুপথ্য ।-_গুরু-পাক দ্রব্য ভক্ষণ, চিন্তা ইত্যাদি । 

উন্মাদরোগে ।--শীতল দ্রব্য-তক্ষণ, মুগ ও কলাইএর ডা”ল, ব্রাহ্মীশাক, 
পুরাতন দ্বৃত ইত্যাদি । 

কুপথ্য ।--ক্ষুধা, তৃষা, ও মল-মৃত্বের বেগ-ধারণ। সর্ধ-প্রকার মাদক 
দ্রব্য। লঙ্কা প্রভৃতি মসলা ইত্যাদি । | 

বাতরোগে ।--উঞ্ণ জলে স্নান, পুরাতন চাউলের অন্ন, ছোলা, মুগ ও 
মটরপ্দাইল ; আলু টোল, রুটি, লুচি, মোহনভোগ ইত্যাদি । 

কুপথা ।-শ্লেম্ব-জনক ফল-মূল, দধি, ঘোল ইত্যাদি । 

শূলরোগে উষ্ণ দুগ্ধ, কমলা, পাতি ও কাগজি লেবু; পটোল, 
ডুমুর, ওল, পেঁপে, বেগুন, কিস্মিস্‌, নারিকেল, মুড়ি, যব-মণ্ড, ক্ষার- 


দ্রবা, সৈদ্ধব-লবণ ইত]াদি। গ 
কুপথ্য ।-দিবা-নিদ্রা, রাত্র-জাগরণ, অড়হর দ্াইল, শুষ্ক মাংস, 
পাক, অন্ন ও লঙ্ক। ইত্যাদি । ্ 


হৃদ্রোগে ।- পুরাতন চা'লের অন্ন, মুগ্রোর ভাল, সুজি, আটা, কুটি, 
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ন-মত্ম্ত, পটোল, উচ্ছে, মোচা, ওল, মানকচু, কিসমিস, পুরাতন 
কুমড়। ইত্যাদি | 

কুপথ্য। শারীরিক ও মানসিক শ্রম, গুরু-ভোজন ইত্যাদি । 

প্রমেহরোগে ।- মাখম তোলা ছুধ, পুরাতন চা'লের অন্ন, ডুমুর, কাচা 
কলা, উচ্ছে, তিক্ত-শাক, কচি নিমপাতা, কীকুড়, পটোল, কেশ্ডর, খেজুর, 
মিছরি, যবের ছাতু, সৈন্ধব লবণ. ইত্যাদি । 

কুপথ্য ।-দিবা-নিদ্রা, নূতন চালের অন্ন, শাক, অল্্, মিষ্ট-দ্রব্য এবং 
গুরু-পাক দ্রব্য-সমৃহ | 

শোথরোগে ।-আট।, স্থির রুটি, মুলা, মানকচু, সর্ধ-প্রকার 
কথু-পাক দ্রব্য ইত্যাদি । 

কুপথ্য।-__অন্্, দধি, অতি-নিদ্রা, সর্ধব-প্রকার জলীয় দ্রব্য। 

শখাছ্য-ভরল্বয-সম্মুহেল গুপলাবজী 

অন্গ-_বুদ্ধি, শুক্র-ধাতুর বৃদ্ধি-কর এবং ইস্জ্রিয়ের বল-কর। 

নবান্ন ।-প্লেম্স-কর, স্বাদু, নিপ্ধ ও তেজো-বৃদ্ধি-কর। 

টল্সান্্র ।--অগ্রি-কারক, বানু ও শ্লেম্স-নাশক ও রক্তপিত্ৃ-কারক | 

পুরাতনান্ন ।-বিরস, রুষ্মম ও অগ্নি.কর। 

শুষ্কান্।--প্লানি-কর এবং ছস্পাচ্য। 

জল-ধৌত সগ্ভোন্ন।_ শীপ্র পরিপাক হয়। শীতপ ও লঘু। 

জল-যুক্ত অন্ন ।- ত্রিদোষ-কোপ-কারী। 

অড়হর ডাল ।-_-কষায়, মধুর, কফ ও পিত্ত-নাশক, রুচি-কর, গুরু 
এবং মল-বৃদ্ধি-কারক | 

আনারস ।--মুখ-প্রিয়, শ্বাছ, অম্রমধুর, পাচক ও রুচি-কর এবং 
পিস ও জ্বর-নাশক। 

আত্র ( কাচা.) ।--বার়ু ও পিত্ব-বৃদ্ধি-কর, অস্-রস-বিশিষ্ট, নু-গন্ধ-যুক্ত, 
কফ 'ও আম-নাশক, রক্ত ও ক্ষচি-কারক । 
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পর আত্ম ।--সু-বর্ণ-প্রদ ও করুচিকারক ; মাংস, শুক্র ও বল-বৃদ্ধি- 
কারক, বায়ু-নাশক, শ্যাছু, তৃপ্তিজনক এবং গুরু-পাক। 
দগ্ধ আমর ।--শীতল, স্বাছঘ ও গুরু, ভেদক, বাত-পিত্তকফ-হারক, 
সুক্রে, রক্ত ও বল-কারক। 
আমড়া ।--অস্র-মধুর, নি্ধ, পিভ্ত ও কফ-নাশক, তৃপ্তি-জনক, বল-কর, 
অজীণ-কর ও গুরু-পাক। 
আমসত্ত।--তৃক্চা-নাশক, বমন-নিবারক, বাত-পিত্ব-হারক, সারক 'ও 
কুচি-কারক। 
আদ11--কফ ও বাত-নাশক, শূলদ্র, পিত্ত-নাশক, তৃপ্তিজনক, কুচি- 
কর, গুত্র-কর, লঘু ও আগ্েয়। 
আলু।-_রক্ত-শিত্ব-নাশক, গুরু, স্বাদু, বল-কর, স্তন্ত-ছুপ্ধ ও শুক্র-বুদ্ধি- 
করু। ৃ 
ইক্ষু ।__রুচি-কর, মধুর-রপ-বিশিষ্ট, অগ্নির উদ্দীপক, গুরু, রক্তপিত্ত- 
নাশক, বগ-কর, শুক্র ও কফ-বৃদ্ধি-কর, স্িগ্ধ, গুরু ও মূত্র-শুদ্ধি-কর। 
ওল ।--সারক ও অশ্ব । 
কমাছ।-_ক্সিপ্ক, মধুর-রস-বিশিষ্ট ও লঘু । 
, কয়েতবেল ।-_ব্রিদোষ-হর, মধুরাম্-রসযুক্ত, গুরু, শ্বাহু, বমি এবং শ্রম- 
হারক ও রুচি-কারকণ। ূ 
কপুর ।-_কটু, শ্লেম্ম। ও রক্তপিক্ত-নাশক, তৃষ্ণা-নিবারক+ দত্ত-শুল- 
নিবারক, চক্ষুর হিত-কর, মেহরোগে উপকারক। 
কলমীশাক ।- স্তস্ত-ছুপ্ধ-কা রক, শুক্র ও শ্লেক্স-কর, মধুর, কষায় ও গুরু । 
কল! ।-_কষায়, মধুর, বল-কর, শীতল, গুরু ও শুক্রঙতবৃদ্ধি-কর | 
কাকুড়।--স্বাদু, গুরু, অজীর্ঁ-কর এবং শীতল। 
কাছিম-মাংস।--বাত-হর, শুক্র-বৃদ্ধিকর, চক্ষুর ছিত-কর শোথ- 
নাশক, বল-কর এবং মেধা ও স্থৃতি-কর। ৪ 
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কাটাল'-_নু-মধুর, রক্ত-বৃদ্ধি-কর, স্গিগ্ধ, গুরু; বাযুপিত্ত-নাশ ক, শ্লেক্ষ- 
কারক, শুক্র ও বল-কর, তৃষ্বি-জনক, রুচি-কর, সারক, বিষ-নাশক । 

কামরাঙ্গা ।-_-উষ্ণ, বাত-হারী, পিত্ব-হারী, মধুরাস্্, বল ও পুষ্টিকর, 
রূচি-কারক | 

কুকুট মাংস। তৃপ্তিজনক, শ্রেম্স-হর, লঘুঃ কক্ষ, মধুর, স্বাছু, অগ্রি- 
কারক ও বল-কর। 

কুল।-_-বাষু ও কফ-নাশক, কিন্ত কাস-বৃদ্ধি-কারক, শ্রম ও তৃষ্ণা- 
নাশক, অশ্ন-রস-বিশিষ্ট, মিপ্ধ ও লঘু। 

কেশুর ।-_ গুরু, অজীর্ণ-কর ও শীতল । 

কিসমিস্‌।-_-অতি-মধুর, দাহক, মৃত্র-দৌষ-নাশক, রুচি-কর, রক্তপিত্ত- 
নাশক। 

থয়ের ।--তিক্ত, শীতল, পিত্ব-কফ-নাশক, কুষ্ঠ-নাশক, কুচি-কর, 
কাঁস-শোথ-নাশক, ব্রণ-নাঁশক, তেজ-নাশক, মেহ-নাশক, অগ্রি-কর, 
সুখরোগে হিত-কর। 

খেজুর ।_মধুর, শীতল, গুরু, ক্ষয় ও রক্তপিত্তরোগে হিত-কর, দাই- 
হর, বাতনাশক, শুক্রবৃদ্ধিকর | 

গদ। কিপ্ধ, মধুর, বাতপিভু-্হর, দাহ-নাশক, শ্লেম্ষ-কর, বল-প্রদ্ 
রুচি-কর, বীধ্য-কারী, সারক । - ূ 

গব্য-ুপ্ধ।--ক্সিগ্ধ, রক্তপিভভ-নাশক, মধুর“রণ-বিশিষ্ট, বল-কর, স্বাদ, 
বাদু ও পিত্ত-নাশক । 

গাব ।--কীাচী-ফল কষার, ধারক, বাঁত-কর, শীতল ও লঘু: পাকা 
ফল নধুর, সিগ্ধ, গ্েম্স-হর, ব্রণ-নাশক, প্রমেহ-নাশক। 

খত | --বলবর্ধক, চক্ষুর হিত-কারক, মধুর, বিষ-নাঁশক, বর্ণ-কাস্তি- 
প্র 1 

চাপানটে ।--মধুর, পিজদাহ, ভ্রম-নীশক, রুচি ও অগ্গি-কারক। 
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চিড়া ।--গুরু, স্গিপ্ধ, কফ-বৃদ্ধি-কর, বল-কর, বায়ুনাশক । 

চিনি ।--মধুর, শীতল, পি-দাহস্র, রক্ত-দোষ-নাশক । চিনি-পানা-_ 
বল-কর, শীতল, রুচি-কর ও স্বাছু। 

ছোলা ।--মধুর, রুক্ষ, মোহ-পিত-নাশক, অগ্রি-বল ও রুচি-কর। 

ছোলার শাক ।--কফ-বাত-কর, পিতৃ-নাশক, অগ্নি বল ও কুচিকর। 

ছাগ-মাংস।--নথুঃ স্লিপ, রুচি-কর, বল-কর, মধুর, শুক্রধাতু-কারক, 
প্রমেহ-নাশক । 

ছাগী-ছুপ্ধ ।--মধুর, শীতল, ধারক, অগ্রি-কর, রক্তপিত্ত-নাশক, ক্ষয় 
কাস-নাশক। 

ছান1।--বাত-নাশক, ধারক, রুক্ষ, হষ্পাচ)। 

জাম --কষায়, মধুর, শ্রম-নাশক, পিতৃ-কফ-নাশক, কৃমিন্, কাস- 
পাশক, গুরু । 

ডিম ।-- ( মত্ন্তের, পক্ষীর, কৃর্মের ) স্বাঢ, রুচি-কর শুক্র-কারক, 
বাত-শ্লেম্ম-নাশক। | 

তরমুজ ।__-স্বাছ, গুরু, অজীর্ণ-কর, গুরু-পিঁ-নাশক, কফ-বাঁত- 
কারক, শীতল, ধারক, ( পকক-ফল) পির্ত-বৃদ্ধি-কর, উম্ম, কফ-বাত- 
নাশক । 
* তাল।-_শীতল, বুল-প্রদ, সি, স্বাছ, অজীর্ণ-কর, পিত্ত-কারক, রক্ত- 
কারী, শ্লেম্-কর। ্‌ 

তেতুল ।-_-(কাঁচ1) অস্ত্র, কষায়, ও পিত্-কর । ( পরু) অগ্রি-কর, 
রুচি-কর, ভেদক, উষ্ণ, কষায়, বাত-নাশক। 

তিল-তৈল ।--বল-কারক, বায়ুনাশক, মেধা-কর অগ্বি-বদ্ধক ও 
শীতল। 

সর্প-তৈল।--কটু, তীক্ষ, কষায়, বায়ু ও কুষ্-ব্রণ-নাস্মক, বল- 
কারক, গুরু, কেশ-শোভা-বুদ্ধি-কারক। 
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তিল।-_কটু, তিক্ত, গুরু, উম্ম, কষায়, পিত্ত-কারক, অল্প-মুত্র-কারক, 
ধারক, বল-কর, অশোদ্ব । 

দধি।-_ স্বাদ, ন্নিগ্ধ, রুচি-কর, আগ্নেয়, পুষ্টি-কারক, বাযু-নাশক। 

দাড়িম্ব ।--মধুর, কষায়, বাত-নাশক, পিতৃ-নাশক, অগ্রি-কর, লঘু, 
উন্ব, ক্ুচিকর। 

দগ্ধ 1-_বল-কারক, শুক্র-বৃদ্ধি-কর, রক্তপিত্-নাশক 7 বায়ু-শাস্তি- 
কারক । 

পনির ।-_স্সিগ্ধ, মুত্র-কর, লু তিক্ত, কটু, বীর্ধ্য-কারক, আগেয়, 
পত্ত-দোষ-নাশক এবং কুমি-নাশক | 

নারিকেল ।-__গুরু, িগ্ধ, শীতল, পিভ-নাশক | ( অদ্ব-পন্ক ) তৃষ।- 
নাশক । 

ডাবের জল ।--লঘু শীতল, মধুর, তৃষ্ণা-নাশক । 

পদ্ক-ফল ।---পিতৃ-কারক, রুচিকর, আগ্নের, মধুর, বল-কর, গুরু | 

পেয়ারা ।- শীতল, স্বাছ, গুরু, বায়ু-পিত্ব-নাশক, ক্রিমি-শুল-নাশক, 
কবার, নিদ্রা-নাশক, অগ্রি-কর। 

পুইশাক ।-_কষায়, উষ্ণ, কটু, মধুর, নিদ্রা-কর, আলম্ত-কর ; রুচি. 
কর, অজীর্ণ-কর, শ্লেম্পা-কারক, সার্ক, শ্রিগ্ধ, বল-কারক। 

পায়রা-মাংস।-_-বল-বী্ধ্য-বৃদ্ধি-কর, শ্বাহ, কফ:পিত্ত-নাশক। , « 

পেস্তা ।-_মধুর, কাস্তি-কর, বীর্ধয-কারক ও বল-প্রদ। 

পাণ।--কটু, তিক্ত, উষ্ণ, সাঁরক, পিত্ত-নাশক, অগ্নি-কারক, বল- 
কর, কূমি-নাশক। 

পিয়াজ।--কটু, বল-বীর্ধ্য-কারক, ভ্রিদোষ-নাশক, গুরু, স্বাছ। 

ফুটি।-_তৃষ্ণ-নিবারক, বমন-নাশক, কাস্তি-নাশক, স্বাতু, সদৃগন্ধ-যুক্ত । 

রোছিত-মতভ্ত 1-বল-বর্ধক, বামু-নাশক, মধুর-রস-বিশ্ষ, পিত্ব-বৃদ্ধি- 
কর। 
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লেবু ।--অল্ন-মধুর, বাত-নাশক, তৃপ্ডি-কর, রুচি-কর, বল-কারক, 
অগ্রি-কর, জীর্ণ-কর, বীর্ধ্য-প্রদ, পুষ্রি-কর, তৃষ্ণা-নাশক | 

স্থগারি।-_মাদক, কষায়, স্বাু, ভেদক, রুচি-কারক, অগ্রি-কর, কফ- 
পিত্ত-কারক । . 

হংস-মাংস।-_গুরু, ্িগ্ধ। মধুর-রস-বিশিষ্ট, রস-প্রদ, মাংস ও শুক্র- 
বৃদ্ধি-কারক, বাতন্। 


পরিশিষ্ট 


খাগ্-দ্রব্যের আয়োজন- হিন্দু-গৃহে ক্রিক্প। উপলক্ষে প্রায়-ই সব্বদা বনু 
লোকের নিমন্ত্রণ হইয়া থাকে । এই-রূপ নিমন্ত্রণ করিয়া থাওয়ানকে যজ্ঞ 
কহে। যজ্ঞে ক'একটি বিষয়ের প্রতি দৃষ্টি রাখিতে হয়। ১ম, কোন প্রকার 
খাস্-বিষয়ে ধেন অভাব না ঘটে। ২য়, যেন কোন-প্রকার অপচয় না 
হয়। ওয়, নিয়মিত সময়ে যেন ভোক্তার্দগকে ভোজন করাইতে পারা যাক । 
৪র্থ, পরিষ্কার-পরিচ্ছন্নতার প্রতি দৃষ্টি রাখিতে হয়। .৫ম, সময়োপযোগী 
আনাজ ও ফল সমূহ-সূংগ্রহ করিতে হয়। ষ্ঠ, কর্মার অবস্থার প্রতি দৃষ্টি 
রাখিয়া বায়ের ব্যবস্থা করিতে হয় । ৭ম, ভোক্তার রুচি বুঁঝয়া খাছের 
আয়োজন করিতে হয়। 

উপরে যে ক*একটি বিষয়ের উল্লেখ করা হইল, তত্তিম্ম আর-ও অনেক- 
গুলি ক্ষুদ্র ক্ষুদ্র বিষয়ের প্রতি দৃষ্টি রাখিয়া, ভোজনের আয়োজন করিলে 
স্থ-যশের সহিত কার্য সম্পন্ন হইয়া থাকে । 

আজ-কাল প্রায়ই ভোজে লুচি বা পোলাওয়ের ব্যবস্থা হইয়া,থাকে। 
লুচি করিতে হইলে, শত-কর! পচিশ হইতে ত্রিশ দের ময়দা লাগিকবা 


পাক-প্রণালী ৃ | ৫২৮ 
খাকে। ভাল রকম লুচি ভাজিতে হইলে, ষে পরিমাণ ময়দ! তাহার 
অদ্ধেক দ্বৃত লাগিক্া। থাকে । পোলাওয়ে চাউলের অর্ধেক ঘ্বত হইলে-ই 
যথেষ্ট । মাছ শত-করা এক-মণ আয়োজন করিতে হয়; কারণ, 
উহা কুটিয়। বাছিয়া, প্রায় ত্রিশ সের দীভায়। মাস শত-করা ত্রিশ 
তইতে এক মণ লাগিয়া থাকে । দই পনর সের এবং ক্ষীর আধ-মণ 
ব্যবস্থা করিতে হয় । 

সন্দেশ ও মিঠাই প্রড়তি মিষ্টান্ের রকম যত প্রকার ভয়, তত-ই ব্যয় 
অধিক পড়িয়া থাকে । 'বে শতকরা সাড়ে বার সের হিসাবে প্রত্যেক 
প্রকার সন্দেশ আয়োজন করিতে হয়। সথের খাওয়া অপেক্ষা বিবাহ, 
আছ্-শ্রাদ্ধ প্রভৃতি সমারোহ-ব্যাপারে আয়োজন কিছু অধিক করিতে 
হয়। যেয়ে সমাজে পাত ভইতে তুলিবার প্রথা প্রচলিত, তথায় শত- 
করা এক-মণ আয়োজন করিতে হয়। 

কীচা তরকারি অর্থাৎ যাঁভী বীধিলে কমিয়! যায়, তাহা শত-করা এক. 
মণ হিসাবে সংগ্রহ করিতে হয়। | 

সহর অপেক্ষ। পল্লী-গ্রামে 'খাগ্য-দ্রব্য কিছু অধিক লাগিয়! থাকে । 
কিন্ত আজ-কাল ম্যালেরিয়৷ জরের অত্যাচারে লোকের স্বাস্থ্য ও জঠরানল 
একে-বারে নষ্ট হইয়া গিয়াছে । ভজ্জন্ত পুর্ববকার হৃষ্ট-পুষ্ট, বলিষ্ঠ ভোক্ত 
প্রায়ই দেখা যায় না; সুতরাং, পূর্বাপেক্ষা এখন আয়োজন অনেক 
কমিয়! আসিয়াছে । | | 

সমাজ কখন এক-রূপ নিয়মে নিয়ন্ত্রিত থাকে না। যুগে যুগে উহার 
পরিবর্তন দেখা ঘায়। আজ-কাল আচার-ব্যবহার, রীতি নীতি সকল 
বিষয়ের-ই একটা ঘোরতর পরিবর্তন আরম্ত হইয়াছে। পুর্ব্বকার শাক- 
নুক্তার স্থান এখন পোলাও, কাবাব, কটুলেটুস দখল করিয়া বসিয়াছে। 
বিজাতীয় রন্ধন-প্রথ! ক্রমে ক্রমে অনেকটা চলিত হুইয়! পড়িয়াছে। সেই 
সঙ্গে আবার ভোজন-স্থলে খাগ্-দ্রব্যের নামের একটা! তালিকা বা ফর্দ 
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দেওয়ার-ও প্রথ! দেখ! দিয়াছে । এ ফর্দ কাগজে বা রুমাঁলে ছাপা হইয়া! 
থাকে । 

ভোঁজন-স্থান, ভোজন-পাত্র এবং ভোজ্য-দ্রব্য ভিন্ন ভিন্ন সমাজে 
বিভিন্ন প্রকার দেখা যাঁয়। দেশাচার, ধর্মের শাসন. এবং প্রকৃতি ইহারা-ই 
সামাজিক নিয়ম রক্ষা করিয়া থাকে । কিন্তু পাশ্চাত্য জগতের সভ্যতার 
একটা প্রবল প্রবাহ উপস্থিত হইয়া, সকল বিষয়-ই যেন আলোড়িত ও 
বিপর্যস্ত করিয়া তুলিয়াছে । , এই জন্ত-ই লোকের রুচি পরিবর্তিত হইতে 
আরম্ত হইয়াছে । সমাজ মধ্যে নিত্য নিত্য নৃতন নূতন খাগ্-দ্রব্যের 
প্রচলন দেখা যাইতেছে । 

বে নিয়মে থাগ্য ব ভোজা দ্রব্যের (মেনু) তালিকা প্রস্তুত করিতে 
হয়' নিয়ে তাহার আদর্শ লিখিত হইতেছে । 


১ম সংখ্য। ভোজ্য-তালিক। 


( মেনু) 
ডা”ল্পুরি, বেগুন ভর্তা, 
ছোকা, 
লুচি, * বাধা-কপির ঘণ্ট, 
মুগের ভাল, 
টিকলি পোলাও, মাছের ফ্রাই, 
মাছের হরিহর, 
মাছের কালিয়া, মাংসের ক্লোন 
ফুলকপির রাঁয়তা, 
দরবেশ মিঠাই, লেডিকানিং, “ 


ছানার পায়স, , 
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পাস্তোয়া, সরের লাড়, 
বর্ি, 
আবার খাৰ সন্দেশ, তালশীস সন্দেশ, 
চিনি-পাতা দই, 
* ঝাড়ি ও ফল ইত্যাদি । 


২য় সংখ্যা ভোজ্য-তালিকা 


(মেনু) 
ছানার লুচি, বেগুন-ভাজা, 
খাস্তাই কচুরি, 
গুলেল কাবাব, ভেটুকি মাছ ফ্রাই, 
ছোঁকা, 
চিংড়িমাছের কট্‌লেট, মিঠা অমলেট্‌, 

মুগের ডা”লের মুডি-ঘণ্ট, , 
মাছের পোলাও, মাছের মালাই-কারি, 
হজ্পচ, 
মাংসের হাড়ি কাবাব, মতস্-মঞ্ররী, 
1. পেঁপের ঝাল্দার চাট্নি, 


বপন 


ঞ সময়োপদ্োসী নানাবিধ ফল দিতে হয়। পোলাও-ভোজনে প্রথমে « 
ব্যবহার আরম হইয়াছে । 


পক পদাপশপা | ভার পিপল আপি তিশা সি 
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কাশ্মীরি মিঠা পোলাও, রস-মুগ্ডির গোলাপী চাট্নি, 


পোলাও দানা মিঠাই, 
সরতোয়া, কলাকন্দ, 
তালশাস সন্দেশ, 
পেস্তার বর্ফি, চিনি-পাত। দই, 
রাবড়ি বা ক্ষীর ইত্যাদি । 


৩য় সংখ্যা ভোজ্য-তালিক। 


(মেঙ্ছু) 


বাদসাহী পরোটা, পটলের দোল্মা, 
আম্‌সির সহিত শাক-ভাজা, 
মাছের চপ্‌, এ ধসের কটুলেট, 
মষ্টার্ড, ' 
ইংলিস পোলাও, কই মাছের ফ্রাইকারি, 
মাছের কালিয়া, 
ংসের কোন্মা দই-মাছ, 
ঝাল্দার চাটুনি, ' 
মুগের ডালের মোহনভোগ, পেস্তার বর্ফি, 
সীতাভোগ, 
রসগোল্লা, জলভর! তাঁলশ'স, 
' চিনি-পাতা"দই, | 
সরবত, রাঁবড়ি, ফল ইত্যাদি । * 


* গ্রীষ্মকালে ভোজনের সময় নানা-বিধু সরবত দিতে হয়। 
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৪র্ঘ সংখ্য। ভে জ্য-তালিক। 


( মেনু) 
পদ্ম লুচি,. . বেগুন-ভাজা, 
হিডের কচুরি, 
মটন-চপ, মাছের ক্রুকেট, 
ইচড়ের কোরমা, 
ছানার পোলাও, মাছের কোম্মী, 
মাংদের কালিয়া, 
ইংলিস পোলাও, টক ডাল, 
ছেচড়া, 
ফুলকপির রায়তা * রসগোল্লার অশ্বল, 
পানস্তোয়া, 
মিহিদান।, পুরকাস্তি, 
মনোহল। সন্দেশ, 
ক্ষীরের বর্ফি, ছানার পায়স, 
দই, ক্ষীর ইত্যাদি। 


৫ম সংখ্যা ভোজ্য-তালিক। 


(মেু) 
লুচি, বেগুন-ভাঁজা, 
হাসের রোষ্ট, 


সপ পর সস হা পাকা 


ফুলকপি, ষ্দা। কচিলাউ প্রভৃতি ধে দময়ে যাহ! পাওয়! যায়, নেই সময় তাহার-ই 
রায়ত। কলিবে। 
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কোপ্তা-কারি, ছানার পোলাও, 
গওলকপির ডালনা, 
মাছের মালাই-কারি, মাংসের কোম্মা, 
চিংড়ি-মাছের পোলাও, .. 
ঝাল্দার চাটনি, রসগোলার মিঠে চাটনি, 
সরবতী-ঘোল, 
ক্ষীরের পাস্তোয়া, পেস্তার বর্ফি, 
মুণ্তী সন্দেশ, 
দই, ক্ষীর, ফল ইত্যাদি। 


৬ষ্ঠ সংখ্য। ভৌজ্য-তালিকা 
(মেনু), 


ছানার পুরি, গুজরাটা ভর্তা, 
ভেট্কি ফ্রাই, 
ফুল্‌কে। লুচি, বাঁধা কপির কোপ্তা, 
মাছের কচুরি, | 
কমল! লেবুর পোলাও, মাছের মৌল, 
মাছের হরিহর, 
মাংসের কালিয়া, মটন-চপ, 
কিন্মিসের চাটনি, » 
ছানাবড়া, দরের মালপোয়া, * 
কলাকন্দ | 
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গোলাপী পেড়া, জলভরা তালশ'স, 
রসগোল্লা, 
দই, ক্ষীর, ফল ইত্যাদি । 


৭ম সংখ্য! ভোজ্য-তালিক। 


(মেনু) 
রাধাবল্লভী, খাস্তাই লুচি, 
বেগুন-ঘণ্ট, 
বাধা-কপির ঘণ্ট, ছানার কালিয়া, 
মাছের চপ 
চিংডি-মাছের কটুলেট, ডিম-কারি, 
জীরের চাকৃতি, 
আলুর দম, , বুটের ডালের মুড়ি-ঘণ্ট, 
ছানার পোলাও, 
কই মাছের মালাই-কারি, মত্হ্য-মঞ্জরী, 
মাছের মৌল, 
লাউদ্নের রায়তা, পেঁপের চাটুনি, 
খেজুরের মিঠে অন্বল, 
দরবেশ মিঠাই, ছাঁনা-বড়া, 
ক্ষীরমোহন, 
আতা-সন্দেশ ক্ষীরের বর্ফি, 


দই, ক্ষীর ইত্যাদি । 


৮ম সংখ্যা ভোজ্য-তালিকা 


(মেস) 
গরম ভাত, গাওয়। ্বৃত, 
রঃ রি 
উচ্ছের সুক্ত, শাক-ভাজা, 
লাউয়ের ঘণ্ট, 
ডালনা, ছেঁড়া, 
আলু-পটোল-ভাজা, 
মুগের ডা”ল, ঝালের মাছ, 
মাছের কালিয়া, 
বাটামাছ ভাজ, মাছের কো্মমী, 
গুড় অন্বল, পায়স, 
থাজা, ৃ জিলিপি, 
বর্ফি, 
কামরাঙ্গা সন্দেশ, আম সন্দেশ, 


দই, ক্ষীর ইত্যাদি । 


'পরিশিষ্ট 


পাক-প্রণালী ৫৩৬ 


৯ম সংখ্যা ভোজ্য-তালিকা। 


(মে ) 
'" চিংড়ি মাছের পোলাও, 
মেটে-ভাঁজা, মাংসের চপও 
মাছের ফ্রাই, 
পোনামাছের কালিয়া, মাংসের হাড়ি কাবাব, 
কানুন্দির সহিত ইলিশমাছ, 
জর্দা পোলাও, বুদের চাটুনি, 
দই, 
মুণ্ডি সন্দেশ, দরবেশ মিঠাই, 
বর্গ, 
ল্ীরেপ মালপোয়া, তি পানতোয়া, 
ছানার পায়স, 
দই, ক্ষীর ইত্যাদি । 


১০ম সংখ্য। ভোজ্য-তালিক। 


(মেন) 


ডাল-পুরি, পটোল-ভাজা, 
ংসের চপ, 
মাংসের পোলাও, চিংড়ি মাছের কট্‌লেট্‌, 
মাছের কালিয়া, 


৫৩৭ ৃ পরিশিষ্ট 


মাংসের গ্রেভি-কটুলেট্‌, মাছের দমপক্ত, 
ঝাল্দার চাট্নি, 
মঠে জরদা, কিস্মিসের অন্বল, 
পান্তোয়া, 
দরবেশ মিঠাই, _. পুরকাস্তি, 
গোল্লা সন্দেশ, 
পেস্তার বর্ফি, ্‌ সরের লাড়, 
কমলালেবু, 


দই, ক্ষীর, পান ইত্যাদি । * 


* ভিন্ন ভিন্ন সময়ে ভিন্ন ভিন্ন ফলের ব্যবস্থ। করিবে । শীতকালে কমলালেবু, জো্ঠ 
মাসে আম ইত্যাদি । আজ-কাঁল ভোজনের পরে লিমনেড, সোডা ওয়াটার, জিনজারেট 
প্রভৃতি চলিত হইতেছে। ১ 


উগপত্নহ হাক 


পাক-প্রণালীতে বহছু-আড়ম্বর-পূর্ণ রন্ধন-প্রথা এবং আদর্শ-ভোজ্য- 
তালিক! পাঠ করিয়া, কেহ যেন এরূপ মনে না করেন, বাড়ীতে কোন, 
প্রকার তৌজনের আয়োজন করিতে হইলে-ই প্র-রূপ বাবস্থা করিতে 
হইবে । আজকাল বিবাহোপলক্ষে পাকা দেখায় সহরে প্রায়ই এ-ক্প 
অনুষ্ঠান হইয়া! থাকে । কিন্তু, উহ! সাধারণের অনুকরণের জন্ত নহে। স্থ 
স্ব অবস্থার প্রতি দৃষ্টি করিয়া, যে যে স্থানে ধে যে দ্রব্য পাওয়। যায়, সেই 
নেই স্থানে, সেই সেই দ্রব্য সংগ্রহ করিয়।, যতদূর রসনার উপাদেয় করিতে 
পার! যায়, তাহার-ই চেষ্টা করা আবশ্তক । 

সমারোহ-জনক ভোজন-ব্যাপারেঃ ন্বিধ-প্রকার খাগ্-দ্রব্যের সংগ্রহ 
হুইয়! থাকে । ইহাতে কেহ কেহ আ-তি করিয়া বলিয়া থাকেন,-“এত 
আয়োজন করিয়া ন্ট করা কেন?” কিন্তু, একটু বিবেচনা করিয়া 
দেখিলে, বেশ বুঝা যায়, বজ্ঞ-বাড়ীতে কোন দ্রব্য-ই নষ্ট বা অপব্যয় ভয় 
না। ভোজনাবশিষ্ট যাহা কিছু পাঁতে পড়িয়া থাকে, তাহ গরীব-ছঃখী 
লোকে খাইবার জন্ত পরম বত্বের সহিত লইয়: যায়; যাহারা কখনও, 
কোন-প্রকারে উতকুষ্ট খাগ্ভ খাইতে পায় না, তাহারা এই সুযোগে 
সপত্রিবারে ভাল খাবার খাইয়া, তৃপ্তি-লাভ করিয়া থাকে । ইহ! কি 
কৃতীর পক্ষে সামান্ত পুণ্য-সঞ্চয়ের কথ! ! 

দ্বিতীয় কথ এই যে, কৃষি, শিল্পাদির উন্নতি-কল্পে, স্থ-সভ্য দেশমাত্রেই 
মধ্যে মধ্যে একজিবিশন বা মেল! হইয়া থাকে । যজ্ঞ-বাড়ীতে-ও সেইরূপ 
সময় সময়,পাক-শান্ত্রে পাচক ও পাচিকাদিগের রন্ধন-পটুতা ও খাছ্ধ বিষয়ে 
উন্নতিয় পরিচয়ের মহ! সুযোগ দেখা যায়। নিত্য খাগ্ে বহু-ব্যয়সাধ্য ব 


৩৯ উপসংহার 


বছ-বিধ ভোৌজ্য-দ্রবোর সমাবেশ হয় ন।। নিত্য-খাগ্ভ নিত্য-শালগ্রাম সেব 
বাপুজা; আর ভোজ-ব্যাপার হুর্গোৎসব-_পাঁক-বিদ্যা-পরিচয়ের মহা- 
মেলা । গৃহীর ধন্ম-সাধনের পঞ্চ যজ্ঞের মধ্যে “নরযজ্ঞ” শ্রেষ্ঠ যজ্ঞের মধ্যে 
পরিগণিত । ভোজে সেই মহাযজ্ঞের অনুষ্ঠান হইয়া থাকে। বাস্তবিক, 
হিন্দু-জাতি ভিন্ন, আর কোন্‌ জাতির মধ্যে অন্নপূর্ণার অন্ন-ক্ষেত্র ভারত- 
ক্ষেত্র ভিন্ন “দীয়তাং ভূজ্যতাং” এই পরার্থপ্ররতা বা লোক-সেবার স্বর্গীয় 
ধুর ধ্বনি শুনিতে পাওয়া যায়? | 


সম্পূণ 


. বিপ্রদাস মুখোপাধ্যায় প্রণীত 


মিষ্টা্পাঁক 
যুবক-যুবতী (৬ষ্ট সংস্করণ বাধ ) 
গৃহস্থালি 

যুব্তী-জীবন 

জননী-জীবন 

দেদার মজা! 

শুভবিবাহ তত্ব 


1 কত 


ক্ীঅপরেশচক্দ্র মুখোপাধ্যায় প্রণীত 


€ মাউন্ট 2 ্‌ 
ৃ ! 

শুভদৃষ্টি এ 

আহুতি 

বামানুজ 

রঙ্গিল। ( অপেরা ) 


